﻿șase luni vor rămâne pe pământ, iar alte șase luni - sub pământ; astfel atât mama ei cât și soțul ei Pluto vor fi mulțumiți Cât despre Eva, ea a fost pedepsită mai aspru, iar această pedeapsă se aplică și la noi După cum există trei feluri de poftă de mâncare, la fel există trei feluri de lăcomie Există lăcomia, pe care teologii o consideră unul dintre cele șapte păcate capitale Montaigne o numește "știința gâtului" Aceasta este lăcomia lui Trimalsion și Vitellius Are cel mai înalt grad - lăcomia Cel mai faimos lacom cunoscut de noi din antichitate este Saturn, care își devorează copiii, temându-se că nu-l vor mânca El, în loc să-l înghită pe Zeus, înghite podeaua din tâmplă, fără măcar să-l observe Să-l iertăm pentru toate faptele sale, pentru că i-a dat lui Vergniaud ocazia să facă o frumoasă comparație: "Revoluția este ca Saturn: își devorează copiii" O astfel de lăcomie este inerentă stomacurilor puternice Alături de ea, mai există și altul, pe care l-am putea numi lăcomia minților rafinate: despre asta cântă Horațiu și practică Lucullus Vorbim despre nevoia experimentată de unii amfitrioni de a-și aduna câțiva prieteni, al căror număr nu va fi niciodată mai mic decât numărul grațiilor sau mai mare decât numărul muzelor Proprietarii fac tot posibilul să mulțumească gusturile invitaților și distrați-vă invitații Printre contemporanii noștri aici ar trebui să amintim Grimaud de la Renière și Brillat-Sa- fiert La fel cum lăcomia are cel mai înalt grad - lăcomia, există și un grad diminutiv de lăcomie - dependență de delicatese Această definiție înseamnă dragostea oamenilor pentru anumite alimente delicate și rafinate, care se numesc delicii Un lacom este interesat de cantitate, un gurmand rafinat este interesat de calitate Întâlnind un om care arăta ca un lacom și gurmand, părinții noștri, care încă foloseau verbul pe care îl pierdusem pentru a ne ospăta, au rostit alte cuvinte pierdute și ei (cel puțin în acest sens): Aici ea este dulce, el are un parfum direct pentru dulciuri (într-o traducere literală - > Aproape toți locuitorii Westfaliei au în acest scop un vas mare din argint antic, care se numește vas de beilch Trebuie să gustați acest vechi fel de mâncare teutonă pentru a înțelege că în toate celelalte țări ale lumii merită aceeași faimă de care se bucură doar în Westfalia BEKASS, WOODLSCHOCK ȘI KULIK Acesta este cel mai bun joc cu carne neagră Ea poate fi numită pe bună dreptate regina mlaștinilor Datorită mirosului plăcut și gustului delicat al cărnii, ale cărei componente sunt atât de ușor de digerat, acest joc este atât de iubit de cunoscătorii de bucătărie rafinată, aparținând tuturor claselor societății Din păcate, aceste păsări sunt migratoare, dar pot fi consumate încă trei luni pe an Snipe on a spit este cea mai delicioasă friptură după fazan Această pasăre magnifică este atât de apreciată încât cunoscătorii îi acordă aceleași onoruri ca și marele lama tibetan Friptura, stropită cu suc bun de lămâie, este mâncată cu evlavie de iubitorii săi pasionați Eleazar Blaz, un mare vânător și, în același timp, un mare specialist culinar, și-a exprimat părerea despre becaina în aceste cuvinte: "Când un becaș gras este un joc magnific Este deosebit de bun pe vreme rece El nu va fi niciodată eviscerat Frecând becaina într-un mojar, fac cel mai delicat piure, iar adăugând aripi de prepeliță la acest piure, se află în vârful artei culinare Anterior, când zeii au coborât pe Pământ, mâncau doar asta Snipe nu trebuie consumat din timp, altfel aroma va fi incompletă, iar carnea va fi fără gust și inodor În salmi (tocană de vânat) aromă de carne de becaina se armonizează perfect cu mirosul de trufe, care se adaugă împreună cu alte condimente Dar ochiul vânătorului ar trebui să urmărească becașul îmbrăcat cu grăsime pe un scuipat: becaina prea fiartă nu are valoare! Dar becaina prajita moderat, cu o crusta grasa aurie, este una dintre cele mai delicioase si rafinate feluri de mancare pe care o persoana nobila le poate gusta vreodata Și dacă îl bea și cu vin excelent de Burgundia, atunci se poate considera cu mândrie un mare cunoscător al mâncării bune Într-o zi, președintele curții orașului Avignon a luat masa cu prefectul Fiind în același timp un gurmand celebru și un vânător neînfricat, a fost cu adevărat sacrosfânt în timp ce mânca După ce a băut o ceașcă de cafea pentru o digestie mai bună, deja savura a treia ceașcă, care trebuia să facă drumul cafelei, când deodată proprietarul l-a întrebat dacă îi place cina "Da desigur " Dar acel răspuns părea să nu aibă certitudine "Am mâncat bună " "Dar "bun" nu înseamnă "bun" - "Ce ești, ce ești, mă pricep la amândouă Big Culinary Dictionary a dat " "Am ghicit, domnule președinte! Regreți acele două snipe frumoase care nu au fost tăiate " "Poate că mi-aș mânca partea mea " "Acum te vor servi " "Ce, după cafea? După băutură? Dar asta e imposibil!" "Nimic nu este imposibil pentru un stomac ca al tău " Prefectul porunci și imediat s-a așezat o măsuță în camera alăturată, s-au servit două becaine și fericitul judecător le-a mâncat Se crede că becatina nu era cunoscută de antici Este de mărimea unei prepelițe, are un ciocul foarte lung, penaj plăcut variat și ochi foarte mari Snipe se găsește în întreaga Lume Veche, precum și în America Vara zboară în Elveția, Savoia, Pirinei și Alpi Îl bat dimineața pe marginea pădurii, are zborul fluturaș, zboară foarte repede, e foarte prost și, după cum se spune, vede doar la amurg Carnea acestei păsări cu labe negre are un gust grozav, ca și carnea altui vânat, dar nu tuturor îi place becaina și nu toată lumea este potrivită pentru pip ^u: oamenii cu stomacul bolnav, cu ficatul bolnav și cei melancolici nu o pot mânca Este potrivit pentru cei care duc un stil de viață activ Snipe este cel mai bine toamna, asta cel mai apreciat de vânători; gustul și mirosul acestei păsări nu sunt pe placul câinilor de vânătoare, care sunt foarte greu de învățat să aducă un becaș ucis proprietarului BEKASS, KULIK SAU WOODSCOW PE SCUIȚ Luați patru becaine, înțepăți-le, smulgeți-le, îndepărtați pielea de pe cap, ridicați labele și străpungeți-le cu ciocul Înțepăți carnea, străpungeți păsările cu o frigărui mică, fixată la ambele capete Puneți crustele de pâine sub scuipat, în care se va scurge grăsimea: aceste cruste trebuie stropite cu piper măcinat și udate cu ulei vegetal tânăr și suc de lămâie Snipe ar trebui să fie prăjit aproximativ o jumătate de oră Snipe se servește pe cruste de pâine prăjite cu el O ALĂ METODĂ DE GĂTIRE SNIPE PE SPIUT Evisteaza-le complet din spate si umple-le pe jumatate cu grasime tocata marunt amestecata cu patrunjel, salota, tartru, piper gros si sare ALUNECARE SALMI Pune trei becați pe o frigărui, tăiați picioarele și aripile, tratați vânatul ca și cum ați găti salmi din prepelițe, adică terminați de gătit cu un sfert de oră înainte de servire Separați picioarele și aripioarele vânatului dvs , adăugați în sos o lingură de grăsime linguri de carne jeleată, puneți sosul într-un vas pe gheață sau apă proaspăt trasă din fântână, amestecați bine sosul până se îngroașă După aceea, înmuiați alternativ picioarele și aripioarele becașului în sos, puneți-le pe o farfurie, turnați restul de sos peste, folosiți crutoane prăjite în unt ca garnitură, decorați vasul cu bucăți de jeleu tăiate frumos ROYAL SNIPE SALMI "Pregătiți trei becașe, acoperiți-le cu bucăți de grăsime, prăjiți pe scuipă, lăsați să se răcească, tăiați picioarele și aripioarele, îndepărtați pielea, curățați carcasele, puneți-le într-o cratiță cu puțin bulion, puneți-le pe cenuşă fierbinte si ai grija ca bulionul sa nu fiarba Tăiați șase șalote, adăugați puțină coajă de lămâie, turnați șampanie într-o altă cratiță, fierbeți, tăiați carcasele de becaina, puneți-le într-o cratiță, adăugați patru linguri de bulion redus sau suc de carne, reduceți totul la jumătate, strecurați-vă sosul, puneți între crutoane prăjite în ulei cu picioare și aripioare, adăugați suc de lămâie în sos "(rețeta domnului de Courchan) SNIPE SALMI CU VIN Prăjiți-vă becațele, tăiați-le în bucăți și puneți-le într-un vas pe o tigaie Se sare, se piperează, se adaugă puțină ceapă, un pahar de vin alb, unt, se stropește cu pesmet sau pesmet și se fierbe la foc mic timp de zece minute SNIPE DE VÂNATOARE SALMI După ce scoateți becaina prăjită din scuipă, tăiați-le bucăți, puneți într-o cratiță, unde organele, ficatul tocat mărunt, tartrul și eșalota, vinul alb, sare, măcinați piper Se aduce la fierbere de două sau trei ori și se servește pe pâine prăjită "Domnul Alexandre Dumas, Paris Dragă Matt! În ceea ce privește marea ta muncă în domeniul artelor culinare, mă întrebi dacă pot să-ți ofer câteva rețete culinare originale din țara mea Ce să te învăț pe tine, mare cunoscător, care stăpânește de mult puținele informații pe care tinerețea mea mi-a permis să le dobândesc? Nimic! Cu ignoranța mea, sunt atras de ceva ce nu merită întotdeauna atenția ta Dar, cu toate acestea, iată un fel de mâncare care ne place foarte mult și pe care nu l-am văzut în niciun meniu de restaurant, deși asta nu înseamnă că nu se regăsește în nicio colecție completă de rețete de bucătărie obișnuită Pentru orice eventualitate, va spun aceasta reteta in speranta de a va face fericiti SNIPE ÎN STIL BASKON ROM ARDANT Snipele tratate corespunzător sunt puse pe o frigărui și ar trebui să fie străpunse sub aripi pentru a nu deteriora interiorul și plasate peste un foc destul de puternic Carnea acestor păsări, ca și carnea porumbeilor, trebuie arsă imediat pentru a-și păstra aroma Pe tava de sub scuipat, unde ar trebui să curgă sucul, se așează bucăți de pâine frecate puternic cu usturoi Această pâine, ca un burete, va absorbi sucul din carne și tot ce se va scurge din vânatul tău Carnea de becaina bine făcută ar trebui să fie roșiatică Sunt date unei persoane care știe să le taie Taie picioarele și aripile, apoi cu o lingură scoate toate interiorul și caută cu atenție vezica biliară pentru a o îndepărta Frământă restul măruntaielor cu o furculiță într-un vas adânc și o întinde pe pâine prăjită de pe palet, săruri, ardei și Marele dicționar culinar Vzh toarnă deasupra un pahar bun de rom vechi Lichidul este aprins și imediat după aceea, de obicei cel mai în vârstă dintre vânători amestecă romul care arde cu o lingură pentru a crește puterea flăcării; în timp ce cu cealaltă mână, cu ajutorul unei furculițe, ia bucăți de vânat și le poartă pe fiecare pe rând peste o flacără albăstruie La finalul acestui sacrificiu, pâinea prăjită de pe palet este împărțită în patru părți, fiecare parte este pusă sub un sfert de pasăre și imediat trecută la cunoscătorii gurmanzi care se ceartă asupra ultimelor picături din acest sos magnific Pentru acest fel de mâncare, detaliile secundare sunt chiar mai importante decât cele principale Cu toate acestea, acesta este unul dintre cele mai rafinate și delicioase feluri de mâncare B S " SNIPE CU Trufe Luați becașii, înțepăiți-i, curățați-i prin spate Înainte de asta, ați încercat deja să curățați trufele într-o cantitate care este determinată de numărul de becați Aveti grija sa prajiti trufele in bacon tocat marunt cu sare, piper, condimente, tartru si patrunjel tocat marunt Răciți-le, tăiați mărunt interiorul, amestecați-le cu trufe, umpleți cu această umplutură carcasele becașilor dvs , coaseți spatele, ridicați carcasele, acoperiți-le cu felii de untură și puneți-le pe o frigărui sau puneți-le într-o cratiță și ține pe foc ca să ardă de sus și de jos SNIPE ÎN LINITE Ciupiți și pregătiți snipele, puneți-le într-o cratiță cu o bucată mare de unt, puneți la foc mare, adăugați ceapa tocată mărunt, nucșoară rasă, sare și piper boabe, fierbeți timp de opt până la zece minute, apoi adăugați sucul de la o lămâie, o jumătate de pahar de vin alb pe și niște pesmet Aduceți la fiert o dată sau de două ori și serviți SNIPE IN PERIGOR Luați trei becaine, puneți-le într-o cratiță, acoperiți cu felii de slănină, turnați peste doi decilitri de Madeira și patru decilitri de vin Mir-pois Se fierbe pana se fierbe, se scurge sosul si se curata carnea de grasimea care se afla pe ea Aranjați într-un triunghi pe un platou, turnați peste sosul Perigord pe suc de becaina (rețeta lui Jules Gouffet) SNIPE ȘLEFITĂ CU O CRĂJĂ CROMANTĂ Prăjiți trei becați pe un scuipat Cand s-au racit, se taie carnea, se toaca cat mai marunt, dupa indepartarea pielii, se indeparteaza gusa de la fiecare becatina, se freaca bucatile de carne impreuna cu organele Turnați un pahar de șampanie (nu spumante) într-o cratiță, adăugați - cepe tocate mărunt și aduceți la fiert o dată sau de două ori Apoi adăugați patru oală de sos spaniol redus, fierbeți, luați-vă carcasele piure într-un mojar și puneți în sos Se amestecă masa rezultată fără a fi adusă la fierbere Se trece prin sita cu forta, se aduna tot ce iese, se pune acest piure intr-o craticioara si se tine intr-o baie de apa fierbinte Tăiați sau felii de pâine de lungime și lățime egale în formă de inimă sau cercuri, grosime de trei sferturi de deget, prăjiți-le în unt până capătă o culoare plăcută Faceți o mică incizie de forma potrivită pe partea pe care o veți servi, scoateți mijlocul, așa cum ați face cu un pateu fierbinte, puneți carnea tocată în sos, amestecați bine, adăugați o bucată (pachet) de unt; incearca daca carnea tocata are gust bun, umple-ti crutoanele crocante cu ea, pune-o pe un vas, pune pe fiecare felie de paine ou proaspăt fiert într-o pungă (fără coajă) și se servește FILET DE SNIPE FĂCUT Luați , sau becați în funcție de numărul de invitați, separați fileurile, puneți-le într-o cratiță cu unt pe jumătate topit, adăugați sare, boabe de piper, pudră de rozmarin În momentul servirii, se poartă la foc puternic, se adună într-un tobogan, se despart bucățile una de cealaltă cu crutoane Peste opt becaine se toarnă un pahar de vin alb, se adaugă o frunză de dafin și una cuișoare, se fierbe Se adauga apoi o jumatate de pahar de vin alb, o cana de bulion, se trece printr-o sita si se toarna acest sos peste file SNIPE PATE DUPA O RETETA VECHE Umpleți patru becaine cu untură, după ce le-ați îndepărtat gușa, dar nu și măruntaiele Pe fundul brazierului se pun felii de untura si bucatele de vita tocate, se adauga sare, piper, o legatura de ierburi aromate, ceapa taiata felii, morcovi, pastarnac, ceapa tartar intreaga, patrunjel tocat marunt, putin busuioc si condimente Așezați cu grijă becașele deasupra, turnați sucul uniform din spate și din lateralul abdomenului Se adauga felii de vita sau vitel, felii de untura Pune cărbuni pe capacul brazierului și prăjește astfel încât focul să fie deasupra și dedesubt Puneți niște cubulețe de șuncă și untură într-o cratiță Se rumenesc putin, se adauga patrunjel, ceapa mica si ciupercile tocate Se condimenteaza totul impreuna, se toarna putina zeama de becaina sau, in lipsa sucului, o supa buna de carne Cand sosul este fiert se condimenteaza cu putina zeama strecurata din sunca si vitel sau ulei de hamsii, unde se adauga faina si jumatate de lingura de capere Cand becatiile sunt gata, le scoatem din brazitor, lasam sa se scurga zeama, punem intr-un vas si turnam peste sosul descris mai sus Acesta este ceea ce se numește sos de carne măcinată Până la detaliu, această rețetă corespunde celei descrise de autorul Amintirilor marchizei de Créquy SALMI DE LA WOODSHOPS DE BERNARD INSKI "Ei iau patru cocoșe (în funcție de dimensiunea și numărul de bucăți necesare), prăjite pe scuipă, dar nu până când sunt gata Ele sunt tăiate în conformitate cu regulile acestei arte, apoi aripile, coapsele, stomacul și cozile sunt tăiate în jumătate Aceste piese sunt așezate pe o farfurie Pe un vas pe care s-au tăiat becașii și care ar trebui să fie argintiu, se freacă ficatei și bucăți mici de păsări, adăugând sucul a patru lămâi mari și coaja unei lămâi tăiată foarte subțire Apoi picioarele și aripioarele tăiate, care au fost puse deoparte, sunt așezate pe acest fel de mâncare, stropite cu câteva vârfuri de sare albă bună și ierburi aromate pudrate (dacă o astfel de pulbere nu este disponibilă, puteți lua piper măcinat și nucșoară ), două lingurițe din cel mai bun muștar și o jumătate de pahar de vin alb foarte bun Apoi vasul este pus pe o lampă cu alcool și conținutul este amestecat astfel încât fiecare bucată să fie saturată cu lichid și să nu se lipească de altele Este foarte important sa nu lasi tocanita sa fiarba Pe măsură ce vă apropiați de această etapă de încălzire, stropiți câteva dintre fileuri cu ulei vegetal proaspăt, de foarte bună calitate Reduceți focul și continuați să amestecați câteva minute Apoi vasul se scoate de pe foc și se servește imediat la masă, trecând în cerc, fără nicio ceremonie, pentru că astfel de salmi trebuie consumați foarte fierbinți Principalul lucru aici este să-ți folosești furculița, nu degetele, pe care riști să le înghiți dacă le atingi de sos!" ("Almanahul gourmet", ) GRĂTAR ALB Această pasăre se numește potârnichie albă, deși este un tip complet diferit de pasăre Cocoșul de alun alb are aproximativ dimensiunea unei prepelițe și are un penaj alb orbitor, cu excepția penelor cozii, care sunt de obicei negre Această pasăre se găsește în Savoia Romanii apreciau foarte mult carnea acestei păsări, al cărei gust și proprietăți sunt aceleași cu carnea altor cocoși de alun Se prepară în același mod OREZ BENGAL Când acest orez este gătit, emană din el o aromă foarte plăcută Big Culinary Dictionary B Proprietățile sale nutriționale sunt aceleași cu orezul obișnuit, dar orezul bengali este mai ușor de digerat BERGFORELL Acest peste (nerudit cu pastravul - Aprox Lane), cu pulpa frageda care se inroseste usor la fiert, este foarte apreciat in plaiurile galice BETEL O plantă târâtoare originară din India care dă guma cu același nume Betelul este cea mai eficientă gumă de mestecat folosită în țările fierbinți De obicei, guma de mestecat conține patru componente: în primul rând, frunzele înțepătoare ale plantei care dă numele gumei Alții folosesc și fructe galbene, sau o cantitate destul de mare de frunze de tutun, sau var neted, care este și mai arzător decât al nostru, așa cum era convins Vauclain Părintele Papin arată că există oameni care folosesc zilnic o bucată de astfel de tei de mărimea unui ou Și mai activă este nuca Darikye, care singură reprezintă mai mult de jumătate din guma de betel Această nucă are un conținut ridicat de acid galic, așa cum demonstrează gustul său foarte astringent în gură și gât Acest efect este sporit mai ales de faptul că nuca este amestecată cu alte substanțe, de asemenea, iritante Toți dinții se deteriorează de la guma de mestecat, sunt de-a dreptul dizolvați, astfel că printre popoarele care mestecă betel, cei fără dinți se găsesc cel mai des în rândul tinerilor Dinții nu le cad, dar se macină până la gingii, iar gingiile sunt îngrozitor umfla Dintre toți astringenții cunoscuți, nuca de betel este probabil cea mai activă, cea mai puternică și cea mai capabilă să mențină puterea și tonusul stomacului necesare în țările în care transpirația excesivă provoacă boli grave Betel stimulează bine glandele salivare și organele digestive Reduce transpirația și previne slăbiciunea cauzată de transpirația excesivă Și în sfârșit, pare să aibă un efect benefic asupra interiorului corpului, asemănător cu cel al băilor reci și al frecării cu uleiuri la exterior Doar instinctul și experiența au dat acestor popoare înflăcărate curajul să se obișnuiască să mestece beta la În ciuda distrugerii complete a dinților, betel este distribuit peste tot, de la Moluca până la țărmurile râului Galben și de la țărmurile Indusului și Gangelui până la coasta Mării Negre O altă dovadă a utilităţii unui astfel de obicei este că europenii care intră în acest climat simt nevoia să participe la acest obicei, sau altele asemănătoare, pentru a se proteja de influenţa distructivă a climei şi a temperaturii În India, betel este servit tuturor celor care vin în vizită Ar fi o insultă pentru un oaspete dacă nu i s-ar oferi o cutie care conține betel În Regatul Siamului, mirele aduce mireasa și tuturor celor prezenți betel ca simbol al fidelității pe care tinerii căsătoriți o promit unii altora și al înțelegerii reciproce care ar trebui să existe mereu între rudele lor Se spune că betelul din Tonkin este cel mai bun Este deosebit de apreciat proaspăt, verde și fraged, pentru că este cel mai suculent atunci când este slab În alte țări se consumă uscat BIBLIMBING Fructe din insula Java, cu gust atât de acru încât este imposibil să mănânci Prin urmare, se consumă doar tăiat în bucăți Se pun în supă pentru a-i da un gust, sau din acest fruct se prepară o băutură răcoritoare cu adaos de zahăr BIVOL Zimbrul sau taurul sălbatic trăiește în toate latitudinile temperate din America de Nord și se încrucișează mănâncă cu vacile Ceea ce deosebește un bivol de un taur obișnuit este, în primul rând, cocoașa pe care o are pe umeri și care, la fel ca cocoașa unui zebu, este formată în întregime din grăsime și are diferite dimensiuni, în funcție de in functie de marimea si grasimea animalului Zimbrul are, de asemenea, o coamă care formează o barbă și breton care cad între coarne aproape peste ochi, dând zimbrului un aspect aprig și sumbru, deși de fapt acest animal este foarte bun și destul de inofensiv Are pieptul lat, crupa alungită, coada scurtă și groasă, picioarele groase înfășurate, părul lung și roșcat îi crește pe greabăn, iar restul corpului este acoperit cu lână, pe care indienii o învârt pentru a face haine, pungi de cereale și pături În stepele din Missouri, zimbrii sunt atât de numeroși încât atunci când migrează, turmele lor pot merge uneori câteva zile Pământul tremură de zgomotul lor, un zgomot care se aude la kilometri depărtare Indienii au un dans, "dansul bivolului", care derivă din "dansul" pe care zimbrul îl face când curta o femelă și galopează în jurul ei Femela stă nemișcată în mijlocul cercului pe care îl descrie viitorul ei soț și fredonează încet, de parcă ar fi aprobat curtarea bivolului Carnea de bivol tăiată în felii mari și subțiri se usucă la soare și se afumă A devenit are un gust foarte gustos, se sare si se pastreaza cativa ani, ca si sunca Această carne are același gust cu cea de vită, cu o ușoară aromă de tartă, care o apropie de căprioară La femele, cocoașa și limba sunt cele mai apreciate, foarte gustoase proaspete, fierte sau prăjite Zimbrul este un animal foarte util pentru indieni Îi mănâncă carnea, se îmbracă în piele și lână, și până și bălegarul, când este ars, dă indienilor cărbuni cu care se încălzesc în stepe, unde nu sunt lemne de foc, iar indienii au doar acest combustibil Chateaubriand spunea că un sălbatic și un bivol care trăiesc pe același pământ sunt un om și un taur în starea lor naturală Se pare că amândoi așteaptă aceeași brazdă: unul - să devină slujitor, celălalt - să se civiliza BISCUIȚI O patiserie usoara, aeroasa, formata din oua, al carui albusuri trebuie batut pana oboseste mana, cu zahar, faina de gris sau amidon de cartofi si niste aditivi aromatici sau de alta natura care se adauga in aluatul de biscuiti Alexandr Duma BISCUIȚI DE SAVOIE Luați ouă proaspete, despărțiți cu mare grijă gălbenușurile de proteine (ceea ce vă va da multă spumă tare de la douăsprezece ouă), puneți gălbenușurile într-un bol, adăugați g zahăr granulat foarte uscat, esența de vanilie sau coaja de lămâie Se iau două bătători și se bat gălbenușurile până devin albe și se umflă toată masa După aceea, se usucă g de boabe și de grame de amidon de cartofi împreună, se cerne printr-o sită, se amestecă făina și amidonul cu gălbenușurile și se frământă aluatul Punem albusurile intr-un castron, incepem sa bateti incet cu o bata de buisson, iar cand albusurile devin dense ca zapada (stare puternica de spuma), adaugati-le in galbenusuri, incercand sa atingeti usor aluatul cu o spatula obisnuita pentru a-l face semi -lichid, de aceasta consistenta pentru a putea fi turnat intr-o sticla Topiți puțin unt, folosiți o pană pentru a unge bine fundul și pereții formei cu ea, lăsați-o să se răcească, stropiți forma cu zahăr pudră complet uscat, turnați aluatul în formă până la o înălțime care să nu atingă doi centimetri margini, batem matrita pe genunchi ca sa se aseze bine, dam la cuptorul caldut si coacem la foc mic Două ore vor fi suficiente pentru a coace un biscuit Scoate-l din matriță Vei vedea că zahărul pudră permite ca pandișpanul tău, care este de culoare galben mat și cu crustă glazurată, să iasă ușor din formă La fel au făcut și M Alanomi și M Chrétien, cofetari celebri care au slujit la curtea regretatului rege Carol al X-lea Amândoi mi-au împărtășit principiile cofetăriei (Vuymot) BISCUIȚI GREȘTI Acest biscuit nu se face cu doisprezece, ci cu șaisprezece Big Culinary Dictionary două ouă Procedura de producție este aceeași cu cea descrisă mai sus, dar după o mică manipulare, trebuie să adăugați g de unt bun topit de la Izigny, să amestecați totul, ungeți o formă pătrată de cm cu unt, turnați aluatul în ea și coaceți peste el foc mic la cuptor Se iau apoi migdale tocate marunt, se presara zahar, se adauga doua albusuri, se face o masa pastoasa, se unge suprafata biscuitului cu ou batut si migdale si se coace la cuptor la foc mic Apoi tăiați în pătrate mici sau bucăți ovale și puneți pe un șervețel Acesta este un produs de patiserie foarte gustos pentru antrement Se spune că denumirea de biscuit greșit provine de la faptul că ucenicul cofetar a confundat untul topit cu aluatul de migdale și a adăugat acest unt în aluatul de biscuiți - așa că distragerea atenției unui bucătar neglijent a dus la o inovație în gătit Rolul întâmplării în invențiile omenirii este mare! (Wuimot) BISCUT CU FISTIC Luați de grame de fistic foarte proaspăt, treisprezece albușuri de ou, nouă gălbenușuri, de grame de făină uscată cernută și, în final, de grame de cel mai bun zahăr pe care îl puteți găsi Se toarnă gălbenușurile cu zahărul, se bat albușurile separat într-o tare bine amestecam albusurile cu galbenusurile, presaram faina deasupra, adaugam masa de fistic si coloram amestecul rezultat cu zeama de spanac verde Aluatul de biscuiti se toarna apoi in forme de hartie, se glazura deasupra cu zahar si faina si se coace in cuptor incins sau in aragaz rustic sub cuptor BISCUITI CU MIGUDALE La fel se fac biscuiti cu migdale, alune sau alune, dar in aluat trebuie adaugata putina floare de portocal prajita in sirop de zahar sau coaja de lamaie verde si nu se adauga zeama de spanac BISCUIȚI ÎN PRENOTA DE SCH Faceți un aluat mai aerisit decât pentru un biscuit Savoy folosind ouă în loc de douăsprezece și g zahăr Frământați ușor aluatul și întindeți-l pe hârtie cu găuri Glazurați biscuiți pentru copt cu zahăr Folosiți un cuptor cu foc mic înainte de a introduce biscuiții în cuptor, așteptați două minute BISCUITI DE CIOCOLATA Se iau două până la ouă, g făină, g zahăr, g ciocolată bună cu vanilie (toate în pudră), se bat gălbenușurile cu zahărul și ciocolata, se adaugă albușurile spumă spumă tare, făina, amestecând continuu, se pun într-o formă și glazură așa cum este descris mai sus B BISCUIȚI ȘOIȚI Bateți zece gălbenușuri într-un castron cu g zahăr granulat, puțină sare, floare de portocal și coaja de lămâie Amestecați cu proteine bine bătute, turnați deasupra g de făină uscată printr-o sită, amestecând ușor în masa de ouă, puneți biscuiții într-o formă de hârtie, glazurați-i și dați la cuptor la foc mic pentru cel puțin o oră Scoateți și tăiați în bucăți după răcire În continuare, dacă doriți să faceți biscuiți cu portocale, lămâie sau portocale, frecați fructul corespunzător pe o bucată de zahăr, astfel încât să rămână coaja pe el Pune un cub de zahăr astfel aromat în glazura ta și glazură biscuiții înainte de a-i introduce la cuptor Se pot glazura si biscuiti cu capsuni, zmeura, coacaze negre, amestecand pulpa lor zdrobita si trecuta printr-o sita cu sirop de zahar SOFFLETURI DE BISCUITI CU FLOARE DE PORTOCALA Zahărul pudră cernut se amestecă cu albușul proaspăt, separat de gălbenuș, obținându-se astfel glazura de consistența dorită Când este gata, adăugați sau grame de floare de portocal prăjită în sirop de zahăr Umpleți forme foarte mici de hârtie cu masa rezultată, coaceți la foc mic și scoateți biscuiții din cuptor când sunt gata BISCUT-SOFFLE MIC CU MIGUDALE Prăjiți g migdale dulci mărunțite în sirop de zahăr, amestecați cu un praf de floare de portocal prăjită cu sirop și glazură regală din două albușuri foarte proaspete, puneți în forme și coaceți biscuiții așa cum este descris mai sus Biscuitii sufle mici cu rom, cu vin Alicante, cu lichioruri antilene, cu smantana se prepara la fel, adica cu acelasi aluat de biscuiti BISCUITI LA GENOVA Acești biscuiți crocanți se fac ca toți ceilalți Se iau g făină, g zahăr, coriandru și praf de anason, se adaugă ouă și apă caldă în cantitate suficientă pentru a face un aluat de drojdie Se coace într-o formă de tort, tăiată în felii BISCUIȚI MAMEI JANNA Se prepară un aluat de grosime medie cu două ouă, patru linguri de zahăr pudră, două linguri de făină și g floare de portocal, prăjită în sirop de zahăr și pudră Acest aluat este așezat pe foi de hârtie, de fiecare dată luându-l cu o linguriță și așezându-l în cercuri de mărimea unei monede de cinci franci Biscuiții se pun la cuptor și se scot de acolo când sunt rumeniți Pentru a le îndepărta de pe o foaie de hârtie, foaia este umezită pe verso cu apă folosind un burete Biscuiții sunt așezați pe o sită pentru a se usuca și depozitați în borcane mari BISCUITI URSULINOK Se iau albușuri, gălbenușuri, coaja unei lămâi, g făină de orez, g marmeladă de mere, g caise și grame floare de portocal, prăjite în sirop de zahăr Marmeladă se toarnă împreună cu floarea de portocal într-un mojar, apoi se adaugă albușurile bătute într-o spumă tare, se bat gălbenușurile cu zahărul timp de un sfert de oră, se amestecă totul și se bat din nou Cand obtineti un amestec de calitate adaugati faina si coaja de lamaie, puneti in forme si coaceti la foc foarte moderat Inainte de a da la cuptor se presara cu zahar, cernut printr-o sita de matase Și servește Friptura de vita in engleza Îmi amintesc că am văzut friptura venind în Franța după război în , când britanicii au stat la Paris doi sau trei ani Până atunci, bucătăriile noastre erau la fel de diferite ca și opiniile și credințele noastre Așa că, nu fără o oarecare teamă, am privit cum friptura încerca încet să se așeze în bucătăriile noastre Totuși, întrucât suntem un popor deschis și fără prejudecăți, de îndată ce am observat că "cadoul nu a fost otrăvit, deși a venit de la greci", ne-am pus imediat farfuria și am acordat cetățenia fripturii Cu toate acestea, ceva distinge întotdeauna o friptură franțuzească de una engleză Ne gătim friptura dintr-o bucată de mușchi, iar vecinii noștri iau ceea ce noi numim mușchi pentru fripturi Dar la ei această parte a carcasei de vită este întotdeauna mai moale decât la noi, pentru că își hrănesc animalele mai bine și le sacrifică la o vârstă mai mică decât noi în Franța Așa că iau această parte a carcasei de vită, o taie în bucăți groase Big Culinary Dictionary jumatate de inch, usor batut si prajit pe o farfurie de fonta special conceputa in acest scop, folosind nu carbune, ci carbune O friptură adevărată de muschi ar trebui să fie prăjită pe un grătar foarte încins, pe cărbuni încinși Poate fi rotit o singură dată pentru a păstra sucul fin Această parte a carcasei de vită englezească este mult mai gustoasă decât cea din care facem fripturi aici, în Franța (desigur, de fiecare dată când merg în Anglia, mănânc friptură cu plăcere) Fripturile de vită se consumă în tavernele englezești, unde se servesc ușor prăjite în Madeira sau cu ulei de hamsii, sau pe frunze de nasturel bine stropite cu oțet Aș sfătui să le mănânci cu cornibii, dacă ar exista măcar un om pe lume care să știe să gătească cornibii În ceea ce privește friptura franțuzească, sosul de chelner este cel mai potrivit pentru aceasta, deoarece în ea se simte bine gustul ierburilor parfumate și al lămâii Dar aici îmi voi permite să fac o remarcă Îi văd pe bucătarii noștri bătându-și fripturile pe masa din bucătărie cu un ciocan în mână Cred că aceasta este o adevărată erezie din partea lor, pentru că, făcând acest lucru, ei elimină unele dintre componentele nutriționale din carne care ar juca un rol important în digestia acesteia În general, rumegătoarele sunt mai bine hrănite în Anglia decât în Franța, pentru că acolo sunt mult mai bine îngrijite Nimic nu este comparați cu acele sferturi de cadavre, prăjite întregi, care sunt transportate în mici vagoane de căile ferate până la distanțe care separă patronii tavernelor englezești unul de celălalt Nimic nu bate acele bucăți de vită, atât de prețuite, atât groase, cât și subțiri, încât poți tăia după bunul plac dintr-o bucată imensă de carcasă de o sută de livre, în ceea ce privește stimularea apetitului Animalele sunt uneori îngrășate în așa fel încât articulațiile picioarelor lor devin invizibile și se mișcă ca pe burtă Unii oameni care îngrașă animale le fac să bea până la de litri de apă pe zi în timpul îngrășării Cât despre oile, care se hrănesc cu iarbă mai proaspătă decât a noastră, sunt atât de delicioase încât nici nu am putea visa Ceea ce lipsește din bucătăria engleză sunt sosurile bune, dar carnea de la măcelarii din Londra este mult mai bună decât la Paris BISHOFF Aceasta este băutura pe care britanicii pretind că l-au inventat și pe care l-au numit episcop, care înseamnă "episcop" Acesta este numele unei tincturi de suc de portocale și zahăr pe vin ușor Această băutură este cunoscută pe scară largă în Germania Când această băutură este făcută cu vin Bordeaux sau Burgundia, germanii o numesc lichior episcopal Dacă se face cu vin vechi din Rin, este lichior cardinal, iar dacă este făcut cu tokay, unsprezece kom - atunci aceasta este lichiorul papal (A -F Olanye "Dicționar de feluri de mâncare și băuturi") alb Acesta este numele compoziției, care este adesea folosită în diverse rețete culinare Se fierbe in putina apa bacon tocat marunt, morcovi tocati, aceeasi cantitate de ceapa tocata, dafin, crenguta de patrunjel; pune acolo un mănunchi de stofă subțire, în care se leagă boabe de piper și câțiva cuișoare Lasam amestecul sa fiarba, amestecand continuu, pana cand apa s-a evaporat complet După aceea, adăugați mai multă apă, aduceți din nou la fierbere, îndepărtați cu grijă spuma și păstrați ceea ce iese într-un vas de ceramică până când este folosit conform rețetei dvs BLANCMANGE (dupa reteta veche) Din scrisorile doamnei Maintenon rezultă că Fagon a prescris acest fel de mâncare pentru bolile inflamatorii Se pasează g migdale decojite cu puțină apă pentru a preveni separarea uleiului, se adaugă litru de bulion, fiert fără legume și complet degresat In loc de legume, in vasul in care se prepara acest bulion se pun doi cuisoare, un baton de scortisoara si nu multa sare Cand bulionul este bine amestecat cu migdale se adauga g de pulpa alba tocata marunt si tocata marunt de pasare fripta, dupa ce se indeparteaza pielea, tendoanele si oasele Friptura de vitel poate fi folosita in loc de pasare; mai poti adauga si o bucata de pesmet inmuiat, care va ingrosa blanmanja După ce totul este bine amestecat, amestecul se filtrează și se stoarce, partea lichidă se toarnă din nou pe ce rămâne pe sită și se stoarce din nou pentru a extrage mai bine tot ce poate fi Se toarnă masa lichidă rezultată într-o tigaie adâncă și se adaugă sucul unei portocale și g zahăr Tigaia se pune la foc mare, mai intai se amesteca pentru ca blana sa se ingroase, apoi se lasa putin, apoi se amesteca din cand in cand cu lingura Vasul este gata când se întărește bine BLANMANGE (după prescripția domnului Beauvillier) "Luați două picioare de vițel, împărțiți-le pe lungime în două bucăți pentru a îndepărta oasele mari Înmuiați și clătiți, clătiți cu apă rece și puneți într-o cratiță, adăugați un litru și jumătate de apă ( halbă \u d , l - Aproximativ, per ), Aduceți la fierbere, îndepărtați spuma și gătiți timp de sau ore Scoateți grăsimea și strecurați bulionul printr-o cârpă umedă Clătiți și curățați un sfert de livre de migdale dulci cu o livre și jumătate de amar Big Culinary Dictionary du-te, pisează-le până la starea testului; asigurați-vă că le umeziți din când în când cu puțină apă pentru ca uleiul să nu se separe Într-o cratiță puneți o jumătate de set de apă ( set = halbe, adică aproximativ , litri - Notă, banda), / livre de zahăr, coaja de la o jumătate de lămâie și un praf bun de coriandru, lăsați-l să fiarbă pentru o jumătate de oră Se scot coriandru și coaja de lămâie, se toarnă lichidul rezultat în migdale, se strecoară de mai multe ori printr-un șervețel, se adaugă un volum egal din bulionul obținut prin fierberea pulpelor de vițel, care este necesar pentru ca albișorul tău să fie fraged și să se întărească bine, ca puteți verifica făcând un test Cand blancmange a ajuns in starea si gustul dorite, se toarna in vase mici sau intr-o matrita si se lasa sa se fixeze pe gheata, asa cum faci cu alte tipuri de jeleu De asemenea, puteți face acest blancmange cu clei de pește, clei de coarne sau clei de mușchi islandez " Această rețetă a domnului Beauvillier este grozavă Nu există inovații în el și vei greși dacă nu îl folosești BLANMANJ PROFUND Se toarnă o jumătate de litru de smântână într-o cratiță, se adaugă un litru de făină de orez, se adaugă coaja de lămâie zdrobită și puțină sare, se lasă la foc mic timp de trei ore, amestecând din când în când Când amestecul tău este aproape gătit, adaugă zahăr, patru marțipani zdrobiți și șase macaroane Se fierbe, se pisează și se adaugă câte trei ouă, amestecând bine de fiecare dată Lasam masa rezultata sa se ingroase, o punem pe o tava infainata, o intindem, presaram faina deasupra si lasam sa se raceasca Taiati apoi in patrate mici, rulati-le in bilute, incalziti uleiul intr-o tigaie si, inainte de servire, puneti o strecuratoare cu bilutele voastre in acest ulei Se agită des și când biluțele au o culoare frumoasă, se scot, se lasă să se scurgă uleiul, se pun pe un vas și se stropesc cu zahăr Puteți adăuga carne albă tocată de pui prăjit Clătite Sunt făcute din aluat din făină, lapte, gălbenușuri de ou, cu adaos de o cantitate mică de vodcă Se unge tava cu ulei, se toarnă o lingură de aluat, se toarnă în tigaie, se prăjește, se răstoarnă, se scoate se scoate din cratita si se presara zahar (vezi BL INCHINKI-PANKATES) CLATITE-CLATITE (reteta domnului de Courchan) Într-un bol se toarnă două linguri de făină, se adaugă trei gălbenușuri și două ouă întregi, puțină sare și câteva picături de esență de floare de portocal Se amestecă bine și se diluează cu lapte până se obține un aluat lichid omogen Luați o tigaie mică adâncă, încălziți-o și ștergeți-o Faceți o pungă mică de hârtie împăturită de mai multe ori, puneți puțin ulei în ea și frecați cu grijă tigaia cu acest ulei Se toarnă un plin de aluat fiert în el, se agită tava în toate direcțiile, astfel încât aluatul să se întindă uniform într-un strat subțire Cand s-a prajit clatita, pune-o pe vasul in care o vei servi pe masa, indrepta-o, presara zahar si continua la coacerea restului de clatite in aceeasi maniera pana se termina tot aluatul Uneori, astfel de clătite sunt unse cu dulceață, dar dulceața le "ucide" gustul și nu aprobăm o astfel de delicatețe Așa spune domnul de Courchans, dar dacă nu adăugați niște dulceață în masă, nu veți ajunge la clătite, ci doar clătite subțiri simple Pancates necesită dulceață de caise sau coacăze negre FASOLE Fasolea tânără (semințele plantei corespunzătoare) sunt destul de comestibile, dar devin greu de digerat pe măsură ce se maturizează Au nevoie să fie înveliți FASOLE CU CREMĂ Se iau fasole mica fara sa le scoatem coaja, se calesc in apa clocotita, apoi se arunca in apa rece, se lasa la scurs, se trece in unt impreuna cu sare, piper, patrunjel tocat marunt si savuros Se adauga bulionul, o bucata de zahar si un praf de faina amestecat cu untul Cu puțin timp înainte de servire, turnați un pahar de smântână în fasole, aduceți la fiert o dată și adăugați gălbenușurile de ou pentru a se îngroșa FASOLE MICI ÎN MACEDONIANĂ Se toacă mărunt și se prăjește în unt ceapa, pătrunjel, ciuperci, eșalotă împreună cu făină, bulion, vin alb și o grămadă de oregano ierburi Se lasă să fiarbă, se adaugă albite ca mai sus, fasolea, tulpinile de anghinare albite și tăiate cubulețe, sare și piper Se fierbe, se scoate o grămadă de ierburi, se lasă părți din lichid să fiarbă și se servesc BODIAN Un pește cu mai multe specii găsit în afara Franței Carnea ei este uimitoare BOMBAX Acesta este numele fructului unui copac foarte înalt, este remarcabil prin mărimea sa, aproape de pepenele nostru Acest copac provine din India, fructele sale sunt atât de iubite de locuitorii din Siam încât le păstrează tot timpul anului Fierbând aceste fructe împreună cu smântână, siamezii pregătesc marmeladă, care se așează în borcane și se păstrează Bombax este acoperit cu o coajă mai tare decât cea a castanelor, din care ies vârfuri foarte ascuțite Acest fruct are un miros foarte neplăcut, coaja are gust de ceapă prăjită, dar pulpa are un gust grozav În această pulpă este un os mic care conține un sâmbure care este prăjit și apoi mâncat, are gust ca castanele noastre BONITO Un pește din familia macroului, dar mai mare decât macroul Este foarte asemănător cu tonul, parcă se hrănește cu pește și alge, dar cu carnea sa mai fraged, iar cunoscătorii îl prețuiesc ca pe macrou Cu toate acestea, chiar numele acestui pește ("bon" - "bun", "delicios " - Notă, lane) vorbește despre virtuțile sale recunoscute și despre gustul excepțional al cărnii sale Acest peste traieste in Marea Mediterana, se gaseste in largul coastelor Frantei si Spaniei, dar este si numeros la tropice, unde se spune ca ii place sa urmeze nave Acești pești trăiesc la suprafața apei și chiar sar în aer, urmărind peștii zburători, care sunt hrana lor principală, deci sunt ușor de prins, iar iată metoda principală care este folosită pentru aceasta: Se folosește învârtirea, legând două pene albe lângă cârlig, asemănătoare cu un pește zburător, firul este agitat din când în când la o înălțime de câțiva centimetri deasupra apei, apoi bonito se repezi după pradă și dă peste el însuși Prinderea acestui pește prezintă un interes deosebit, deoarece este sărat ca tonul și transportat, ca acesta, în butoaie în toate țările Foarte des, crezând că mănâncă ton delicios, în realitate au de-a face cu bonito, care, însă, nu este mai rău BONITOLE Acesta este un bonito tânăr, de mărimea unui macrou, cu gust grozav BORA Peștii din mările din jurul Japoniei seamănă cu știuca noastră Carnea sa este albă și fragedă, are aceleași calități ca și știuca, adică are gust bun și se digeră ușor Acest peste este marinat si afumat ca stiuca În formă murată și afumată, face obiectul unui comerț plin de viață cu olandezii și chinezii, care îl exportă în toate părțile imperiului lor BORKIEN Un pește găsit în Oceanul Atlantic Este foarte prădătoare și apucă cu lăcomie orice i se aruncă Acest pește este gustos, dar nu la mare căutare ARCA BARBA O crustacee mediteraneană consumată crudă sau prăjită Big Culinary Dictionary Aproape de el se afla o mica molusca numita Arca lui Noe, care traieste in Marea Rosie si serveste drept hrana arabilor iarna Îl mănâncă la fel ca și precedentul (Acestea sunt moluște bivalve din genul Arca, în formă de barcă - Aprox per ) hogweed O plantă din familia umbrelelor Cea mai comună și cunoscută specie este hogweed comună Această plantă perenă în Europa se găsește în pajiști, mai ales în nord Servește doar pentru a pregăti o băutură care seamănă cu o bere foarte tare și foarte îmbătătoare, care se numește Raffle Această băutură se obține prin fermentare Se spune că rușii, polonezii și lituanienii beau acest lichid în cantități mari, ceea ce duce la melancolie Intoxicarea inoidului durează o zi PAUȘIN SPANIOL Ceva asemănător neplinului din țările calde, unde nesolul este numit și păducel Frunzele sale seamănă cu cele ale păducelului nostru comun, dar sunt mai mari decât ele; florile sunt adunate în ciorchini verzui Arabii le numesc gap (zazor) Fructul este rotund, cărnos, roșu la copt, are un gust acru plăcut și este apreciat mai ales de gravide Pulpa fructului de păducel spaniol conține trei semințe foarte dure Aceste fructe sunt tricotate în gură și consumate crude sau fierte în sirop Păducelul Virginia merită să fie cultivat pentru florile sale superbe și fructele orbitoare BRANDADE DE MERLULU* (Rețeta domnului Grimaud de la Rennière) "Din tocanele provenzale sau Languedoc, care, în mod ciudat, au primit o primire favorabilă la Paris, trebuie remarcate în special brandadele de merluciu Se știe că un anume restaurator de la Palais Royal a făcut avere preparându-le și că îl trimit în fiecare zi pentru acest preparat, pentru că, după cum știți, îl gătește superb Poate că niciunul dintre cititorii noștri nu va fi bucuros să vă ceară să gătiți acasă această tocană de sud, a cărei rețetă nu este tipărită nicăieri (în orice caz, nu l-am găsit în niciuna dintre multele cărți de rețete pe care le-am ținut în mână, chiar și în cartea "Bucătarul Gasconian", ceea ce este destul de ciudat) Prin urmare, credem că cititorul ne va fi recunoscător pentru publicarea acestei rețete în forma în care ne corespunde Am vorbit într-unul dintre orașele din Languedoc, care, în ceea ce privește bucătăria sa, se bucură de o reputație strălucitoare și binemeritată Pentru început, observăm că denumirea ei ciudată de brandade (brandade), pe care a primit acest fel de mâncare și pe care niciunul dintre compilatorii de dicționare nu s-a obosit să-l adauge în dicționar sau să-l explice, provine, fără îndoială, de la vechiul verb brandir, adică a amesteca, a scutura viguros mult timp timp Într-adevăr, această acțiune aproape continuă este necesară pentru ca această tocană să devină ceea ce ar trebui să fie Tocmai acest lucru îl face atât de dificil de făcut și probabil îl va împiedica să ocupe un loc permanent în bucătăriile noastre, deoarece tot ceea ce necesită multă răbdare nu este onorat de toți bucătarii noștri Mișcarea în prepararea acestui fel de mâncare este cu totul specială: trebuie învățată și executată cu mare dexteritate și dexteritate Oricum ar fi, iată o rețetă pentru un fel de mâncare numit brandade Este necesar să luați o bucată de merluciu mare sărat și să o înmuiați în apă timp de o zi pentru a îndepărta sarea și a înmuia peștele Pune apoi pestele intr-o oala cu apa pe foc si scoate-l imediat ce apa fierbe Punem intr-o cratita untul si uleiul vegetal, patrunjelul si usturoiul, topim untul la foc mic In acest timp se curata merluciul si se taie in bucati foarte mici Pune-le intr-o cratita, iar din cand in cand adauga legume si unt si lapte pana vezi ca continutul cratita incepe sa se ingroase Amesteca acest continut foarte mult timp fara a scoate tigaia de pe foc, drept urmare pestele se va transforma intr-un fel de crema Dacă doriți să faceți o brandadă verde, zdrobiți spanacul într-un mojar și turnați sucul rezultat într-o cratiță După cum puteți vedea, această rețetă este foarte simplă Dar nu ne vom obosi să repetăm că calitatea înaltă se determină în principal prin amestecarea timp îndelungat: doar aceasta duce la faptul că toate bucățile de pește, care sunt dure prin fire, se destrăma complet, transformându-se într-un fel de cremă Așa că ar trebui să amestecați neobosit, altfel veți obține doar sos bechamel în loc de brandadă Daca brandada este bine pregatita, va fi o tocanita foarte gustoasa, si desi prin natura lui merluciu este extrem de greu de digerat, sub forma preparatului descris, digestia ei este la fel de usoara ca si cum ar fi o tocanita BREZOLS Această tocană a fost inventată de lacheul marchizului de Brezole, în timp ce stăpânul său lupta pe câmpurile Războiului de Șapte Ani Iată rețeta lui în forma în care este dată de experți culinari demni de respect și încredere: Pe fundul tigaii se pune o felie de sunca, se toarna uleiul, se adauga patrunjel tocat marunt, ceapa mica, ciupercile, un catel de usturoi, se amesteca bine cu uleiul Deasupra puneți trei straturi de file de vițel feliat subțire până când uleiul apare pe suprafața cărnii Se presară fiecare strat cu sare și piper Când vasul este gata, puteți face câte straturi doriți; este important doar ca fiecare strat de carne să fie înmuiat cu ulei amestecat cu condimente, la fel ca primul strat Scoateți straturile unul câte unul și transferați în altă tigaie Scoateți grăsimea din sos, adăugați puțină făină sau, și mai bine, câteva fierte și zdrobite castane, turnați sosul peste bresole și încălziți dar nu fierbeți Vițelul, mielul și mai ales carnea de miel sunt bune pentru a face bre-solek BRIOŞĂ Numele brioșă provine de la brânză brie, care făcea parte din aluatul de brioș BRIOCHE REALE SAU REGALE Luați , kg de făină de gris Pe o placă de aluat se face un deal cu o adâncitură dintr-un sfert din această făină Dizolvați de grame de drojdie uscată bună în apă caldă suficientă pentru a folosi făina pentru a face un aluat subțire Se rastoarna, se taie in cruce si se lasa sa creasca intr-un vas de lemn la foc moderat Din făina rămasă se face aceeași diapozitivă cu o adâncitură în care se toarnă g sare fină și g zahăr pudră Adăugați puțină apă pentru ca totul să se dizolve Pasează bine , kg de unt bun Spargeți sau de ouă proaspete peste un godeu în făină, amestecați ușor aluatul astfel încât să capete aceeași consistență ca aluatul, amestecați cu el, frământați bine toate impreuna, se transfera intr-un vas infainat si se lasa aluatul la crescut douasprezece ore, din cand in cand framantandu-l usor, dar fara sa se aseze aluatul Se da aluatului o forma in functie de marimea briosei, se pune intr-o tava, se unge cu galbenus, fara a uita de capul briosei În același timp, dacă aluatul este gros, întindeți-l într-o formă mai liberă și puneți-l la cuptor Odată rumenită, acoperiți brioșa cu hârtie umedă, eliberând capul Verificați dacă este bine copt și serviți Big Culinary Dictionary B Notă Dacă faceți o brioșă mare care să servească drept bază pentru ceva, tapetați părțile laterale ale tigaii cu hârtie unsă (rețeta domnului Vuillemot) BRIOCHE CU BRÂNZĂ Pregătiți un litru de aluat de brioșă, lăsați să crească Adăugați g brânză Gruyere bună tăiată cubulețe Împărțiți aluatul în două părți inegale, puneți cea mai mare parte lângă matriță pe hârtie groasă unsă cu ulei, aplatizați mijlocul cu palma; întindeți cealaltă parte de aluat, apoi întindeți partea mai mare, uniți-le, așezând-le una peste alta și strângând, iar partea mai mică ar trebui să fie deasupra Spargeți două ouă, bateți-le ca pentru o omletă, ungeți-le peste brioșă Tăiați gruyère în felii subțiri sau inimioare, formați-le într-o rozetă deasupra unei brioșe, puneți-le la cuptorul încins pentru aproximativ trei ore, îndepărtați, îndepărtați hârtia, puneți-le pe un vas și serviți înainte de desert (Mr de Courchan's's) reţetă) BROCOLI Aceasta este o varietate de conopidă care produce nu flori albe, ci întunecate, care nu sunt combinate în inflorescențe compacte, ci sunt separate unele de altele Aceasta este o legumă magnifică, din păcate puțin cunoscută în Franța, cu excepția sudului țării, unde este suficientă căldură pentru creșterea acestei varze Am spus că florile ei sunt întunecate, în Italia sunt mov Aceste flori sunt fierte și fierte ca conopida Pulpa de broccoli este mai puțin densă, iar gustul este mai fraged decât cel al conopidei Nu confunda broccoli cu varza de Bruxelles Grădinarii noștri sârguincioși își aduc semințele de broccoli din Milano Aceste semințe sunt obținute din pământ special pregătit, ceea ce face ca legumele să fie predispuse la gătit Serviți această varză într-un sos de unt sau într-un sos de parmezan VAS DE RĂZBOI Un mic animal din Brazilia a cărui carne este la fel de albă și hrănitoare ca cea a porcului de lapte Are proprietăți nutriționale asemănătoare și se prepară în același mod ca și purcelul MERIŞOR Frunzele de lingonberry sunt ovale, fructele de pădure sunt gustoase, mai ales în America, de unde se presupune că provine Aceste fructe de pădure sunt consumate proaspăt culese sau servite cu lapte sau smântână aromată BRUNON Este ceva asemănător unei piersici, de formă aproape rotundă, cu o suprafață netedă, de culoare roșie cu o tentă violet Este mai mic decât alte piersici și are gust de piersică și prune în același timp Acest fruct este ușor de digerat Brunionul de nucșoară violet este deosebit de apreciat și este consumat în august și septembrie BIVOL Un animal care trăiește în India și Africa, oarecum asemănător cu un taur, dar mai puternic decât acesta Carnea de bivol este mai puțin plăcută de mâncat decât carnea de vită, deși este gustoasă și sănătoasă Laptele de bivoliță este folosit pentru a face o brânză minunată, care în Italia se numește bivoliță B ou, deoarece i se dă o formă ovoidă Îi suntem datori lui M Duglereuse, fost bucătar al familiei Rothschild, pentru o rețetă superbă de cap de bivol Capul unui bivol nu se vede des pe masă, cu toate acestea, un bucătar bun este capabil să pregătească un fel de mâncare foarte gustos din el Luați capul de bivol, înmuiați, clătiți bine și dați la frigider Periați-l și ustionați-l pentru a îndepărta părul Se aseaza apoi intr-un bol cu ingredientele pentru sos si se fierbe timp de trei ore, verificand din cand in cand daca este bine fiert Se scoate apoi, se lasa lichidul sa se scurga, se pune pe un vas cu un sos bun si se serveste Acest fel de mâncare poate fi servit în diferite moduri: în hârtie unsă, provensal, marinar, Lyon, tartar, cu sos de roșii și sos Villeroy (vezi Sosuri) BUKON Un tip de tocană de vițel Pentru a pregăti această tocană, luați bucăți mici de pulpă de vițel (coapsa deasupra genunchiului), subțiri și oarecum alungite Bateți-le pe masă, puneți peste ele o bucată groasă de slănină crudă, apoi o bucată de șuncă, stropiți cu pătrunjel și ceapă tocate mărunt, adăugați condimente și ierburi aromate După aceea, rulați feliile în același mod ca și cu fileul min se pune intr-o oala si se pune pe carbuni incinsi Cand carnea este gata, lasam sa se scurga sucul si servim cu un sos bun si o tocanita de champignon, trufe si alte garnituri BULANA Aceasta este o patiserie veche pentru friptură, care în vremea noastră încă se mai vede pe cele mai rafinate mese de trestie Pentru a pregăti acest fel de mâncare, luați pui prăjit sau șuvițe de capon cu puțină măduvă, aceeași cantitate de untură, puțin condimente ierboase, macinați bine totul, asezonați și puneți pe o farfurie Întindeți aluatul subțire, faceți două cruste viitoare din el groase ca o foaie de hârtie, umeziți-le ușor cu apă, puneți carnea tocată pe o foaie de aluat în grămezi mici, la o oarecare distanță una de alta Acoperiți apoi această foaie cu o altă foaie de aluat, întinzând-o cu degetele Prindeți strâns bucățile de carne tocată între două foi de aluat, tăiați-le împreună cu aluatul cu ajutorul unui tăietor conceput pentru asta, aranjați-le frumos pe o foaie de copt ca niște plăcinte mici și coaceți la cuptor Când sunt înroșiți, se servesc fierbinți cu un aperitiv sau cu un prim fel Este foarte asemănător cu ceea ce numim sos de ciuperci vol-au-vents BOUILLON Nu există mâncare bună fără bulion Cel mai bun din toate, bucătăria franceză își datorează excelența bulionului francez excelent Iar splendoarea lor vine din intuitie, care este posedata, nu voi spune ca bucatarii nostri, ci femeile noastre din popor Lăsându-și farfuria deoparte, plină pe trei sferturi cu supă, Rivarol le-a spus gurmanților din Lübeck și Hamburg: "Domnilor, în Franța nu există nici o simplă asistentă, nici un portar care să nu pregătească bulionul mai bine decât cel mai priceput bucătar dintre voi trei orașe hanseatice" (Liga hanseatică comercială și politică a orașelor libere din Germania de Nord a inclus Lübeck, Hamburg și Bremen ) Big Culinary Dictionary În tinerețe, am locuit în orașul meu natal, Ville-lie-Cauteres Este înconjurat de o pădure frumoasă, unde Ducele de Bourbon obișnuia să organizeze magnifice vânătoare de mistreți Vărul meu a fost pădurarul șef al acestei păduri Odată l-a auzit pe ducele de Bourbon spunându-mi acasă: "Domnule Dumas, tatăl dumneavoastră și cu mine am schimbat odată câteva lovituri serioase de sabie în tinerețea noastră" Din acel moment, vărul meu m-a invitat să iau masa cu el de fiecare dată când ducele de Bourbon lua masa cu el, adică de fiecare dată când venea la vânătoare la Villiers-Coterets Într-o zi, prințul a spus că, la părăsirea Franței în , a cerut ospitalitate de la Prințul-Episcop de Passau El i-a oferit această ospitalitate cu toată lățimea preoților suverani La prima cină, prințul de Conde a exclamat: "Oh, într-adevăr, ce supă minunată, mai toarnă-mi câteva linguri!" "Monseniore", a răspuns prințul-episcop, "voi ordona ca în timpul șederii dumneavoastră la noi să se acorde o atenție deosebită supelor Francezii sunt o națiune de supe" - "Și clocotind, monseniore", a adăugat bătrânul emigrant, "și la ultimul clocot m-a aruncat pe uşă" Folosind toate autoritățile, vă vom spune acum de ce componente ale cărnii depinde gustul bulionului Aceste componente sunt fibrina, gelatina, osmazomul, grăsimea și albumina Fibrină Fibrina este insolubilă în apă Fibrele (fibre) sunt din ce constă țesutul de carne și ceea ce apare în fața ochilor noștri după gătit Este rezistent la apa clocotita si isi pastreaza forma, desi isi pierde o parte din cochilie Ceea ce rămâne dintr-o bucată de carne după gătirea prelungită într-un volum mare de apă este fibrină aproape pură gelatina Numărul său scade de-a lungul anilor La de ani, oasele devin doar ceva ca marmura imperfectă Acesta este ceea ce îi face atât de fragili, iar bătrânii ar trebui să fie deosebit de atenți și să evite orice cădere Oasele sunt compuse în principal din gelatină și fosfat de calciu Osmazom este acea parte a cărnii, care determină în principal gustul acesteia Aceste componente sunt solubile în apă rece și diferă de partea extractivă a cărnii prin faptul că aceasta din urmă este solubilă numai în apă clocotită Osmaz este cel care determină calitatea supelor bune; el este cel care, îngroșându-se, formează sos de carne Datorită lui, friptura este acoperită cu o crustă, iar în final, el determină aroma vânatului mare și mic Osmazom caracterizează în principal carnea animalelor adulte, care are carne întunecată, numită în mod obișnuit matur Nu se găsește deloc (sau aproape) în carnea de miel, de porc, de pui și chiar în carnea albă păsări mai mari După cum spune Brillat-Savarren, prezența osmazomului a alungat atât de mulți bucătari, tocmai aceasta i-a făcut să convină că cartofii prăjiți într-o oală de bucătărie sunt la fel ca dispozitivele de confort din baie, iar Canon Chevrier a inspirat inventarea tigăilor care puteau fi încuiate pe cheie Spanacul nu a fost servit niciodată la acest canon în zilele de vineri, decât dacă a fost început duminică și pus din nou pe foc în fiecare zi, de fiecare dată cu unt proaspăt În cele din urmă, pentru a păstra această substanță, deși încă nu se știe, au venit cu o vorbă că, pentru a face supă bună, oala trebuie doar să zâmbească Albumina se găsește în pulpă și în sânge, seamănă cu albușul de ou, se coagulează la o temperatură ridicată de peste ° La prepararea pot-au-feu (pot-au-feu - supă cu carne și legume - Notă, per ), albumina se aruncă sub formă de spumă Grăsimea, untura este o componentă insolubilă în apă Se formează în spațiile intercelulare ale țesutului și uneori se acumulează în cantități mari la animalele predispuse, cum ar fi porcii, păsările de curte, vrăjitorii și ietari Dacă doar bulionul va fi folosit la prepararea potofé, carnea poate fi tocată, tratată cu apă rece și apa încălzită încet până la fierbere In acest fel, carnea va fi eliberata de toate componentele solubile, iar in mai putin de jumatate de ora vei obtine o adevarata supa consommé Este exact ceea ce sfătuim să facem pentru cei care au oaspeți neaștepți și care vor să le servească primul fel Ar fi o greșeală să credem că păsările de curte adaugă ceva la uleiul de bulion, cu excepția cazului în care pasărea este foarte bătrână sau foarte grasă Gustul și aroma bulionului se îmbunătățesc considerabil dacă puneți în el un porumbel bătrân, prepeliță, iepuri și o cioară prăjită în avans în noiembrie și decembrie În general, carnea acestor animale și păsări conține tot sângele lor, și de aceea dă savoare și aromă bulionului în care este pusă Potofyo este preparat nu numai de dragul bulionului, ci și pentru a obține carne care poate fi mâncată și nu doar servită fiartă în prima zi, ci și sub altă formă a doua zi zi de suflare Prin urmare, acum vă vom spune cum să procedați pentru a avea mereu un bulion bun și a nu extrage toate sucurile din carne Luați întotdeauna cea mai mare bucată de carne Cu cât tăietura este mai mare, mai proaspătă și mai groasă, cu atât aceste trei calități ale cărnii se vor simți în bulion, ca să nu mai vorbim de economia de timp și de combustibil Nu spălați carnea, spălarea o va îndepărta o parte din suc Separați oasele, bandajați carnea să nu se destrame și turnați în tigaie un litru de apă pe kilogram de carne Se încălzește încet Ca urmare a acestei încălziri lente, albumina se va dizolva mai întâi și apoi se va coagula și, deoarece în această stare este mai ușoară decât un lichid, va pluti la suprafață, purtând cu ea impuritățile și impuritățile care pot fi conținute în carnea ta: albumina coagulată este aceeași cu albușurile de ou, care sunt folosite pentru a ușura alte produse Spuma va fi mai abundentă, cu cât fierberea va fi mai lent Între momentul în care tigaia a fost pusă pe foc și când spuma se adună la suprafață, ar trebui să treacă o oră De îndată ce se formează spuma, aceasta trebuie îndepărtată imediat, deoarece se va depune la fierbere și Big Culinary Dictionary B bulionul va fi tulbure Dacă focul este bine îngrijit, nu este nevoie să răciți tigaia pentru a crește spumă nouă Cand spuma s-a indepartat complet si la suprafata apar primele semne de fierbere, se pun legumele: trei morcovi, doi pastarnaci, trei napi, un buchet de praz si telina legate intre ele Nu uitați să adăugați trei cepe mari, dintre care una va fi umplută cu jumătate de cățel de usturoi, iar celelalte două cu căței Într-o bucătărie de clasa a doua - și doar într-una de clasa a doua! - culoarea bulionului este dată de o jumătate de ceapă prăjită, o bucată de caramel sau un morcov uscat Nu uitați să spargeți topoarele un bulgăre de oase, fie că au fost cumpărate în același timp cu carnea, fie că au rămas din friptura de ieri Cu cât sunt mai bine rupte în bucăți mici, cu atât mai multă gelatină va ieși din ele Este nevoie de șapte ore de fierbere lentă pentru a da bulionului calitățile potrivite Când vine vorba de focul aragazului, este aproape imposibil să reglați această fierbere, dar este ușor de realizat dacă folosiți un brazier care să încălzească partea din spate a cratiței Pentru a minimiza evaporarea cât mai mult posibil, tigaia trebuie închisă Trebuie completat de două ori, cu ochii pe umplutura, chiar dacă bulionul este scurs; in cazul in care carnea nu este scufundata in lichid, trebuie adaugata apa clocotita astfel incat carnea sa fie acoperita cu bulion Carnea fiartă, pe care o scoatem din tigaie, pierde jumătate din greutate "Printre cei care mănâncă carne fiartă", a spus Brillat-Savarin, "distingem patru categorii: Oameni care îl mănâncă pentru că l-au mâncat părinții și care, urmând acest obicei cu o supunere ascunsă, speră că proprii copii îi vor imita Cei nerăbdători care urăsc lenevia la masă și și-au dezvoltat obiceiul de a se năpusti la prima mușcătură care este adusă la masă Indiferenți, care percep mâncarea ca pe un serviciu de muncă și pun totul la același nivel cu care pot fi hrăniți În cele din urmă, lacomi, care au un apetit, a cărui măsură încearcă să se ascundă, și se grăbesc să arunce prima victimă în stomac pentru a potoli flacăra care îi devorează și a crea o bază pentru a mânca alte mâncăruri Să trecem la diferite tipuri de bulion BOILLON REGENTAL PUTERNIC Luați o bucată de vită și o bucată de piept de miel, puneți-le într-o cratiță și lăsați sucul să iasă în evidență Umeziți cu bulion și transferați într-o oală mare care conține bucăți de spate de iepure, un pui vechi, una sau două potârnichi, umpleți până la vârf cu bulion, îndepărtați spuma și fierbeți câteva ore BULION VECHI DE RETETA FORTE (care, daca este redusa la jumatate, poate inlocui sucul de carne in toate US RCSFAURAN OS PARII ■ tiiț :;;:* :* •>> *pe Ji'rniiun '' : ; (f 'ii i' rc'K "j'r* boutKon rr Urh' ; " c£i-^ Big Culinary Dictionary kam Vinurile de Bordeaux sunt foarte apreciate Se spune că vinurile de Bordeaux de an bun din cele mai bune Crus sunt cele mai greu de găsit la Paris, pentru că englezii, care apreciază foarte mult aceste vinuri, pur și simplu le smulg Vinurile de Orleans, deși bune, îți sar imediat la cap Vinurile albe din zona Poitou sunt oarecum asemănătoare cu Rinul, dar sunt considerate a fi mai rele Grecii și romanii au adus vița în Provence acum două mii și jumătate de ani Este cu atât mai surprinzător că cele mai bune podgorii franceze nu sunt deloc în Provence Ideea aici nu este lipsa soarelui sau lipsa solului bun, ci nepăsarea locuitorilor din Provence Cu toate acestea, în departamentul Var există vinuri Godud, Cagnes și Saint Laurent Vinul din Saint Tropez trebuie să fie bine învechit Faima binemeritată se bucură de vinul Lamag din vecinătatea Toulonului Cele mai bune vinuri din departamentul Bouches-du-Rhone sunt vinurile din Ciot: Saint-Marguerite din vecinătatea Marsiliei și Erargues; aceasta include și vinurile din Cassis, Cros și Rocquer Cele mai bune vinuri dulci sunt făcute în vecinătatea Roque-ra În Ciotat și la Valette, lângă Toulon, se produc vinuri dulci care se apropie de Tokay în calitate, care depinde de metoda de preparare În Italia, desigur, fac și vinuri bune, dar au mai multă faimă decât merită Printre vinurile italiene din primul rând se numără Lacrima Christi (Lacrimile lui Hristos) Zona în care i se cultivau strugurii era acoperită cu lava Vezuviului Această vină a fost dată atât de mult un titlu poetic pentru că se spune că "curge ca lacrimile" Vinul acum rar Lacrima Christi are o culoare purpurie închisă și este foarte plăcut la gust Vinul italian Alba este foarte apreciat - vine în roșu și alb Există și Muscat din Toscana și Monte Fiascone Vinul Orvieto este comparat cu șampania noastră, în ciuda diferenței dintre ele Vinul din Orvieto se mai numește și vinul Est Așa a apărut numele Un cardinal, nu bine informat despre locurile de producere a vinului bun, dar un mare fan al acestuia, mergea în Italia Înainte, a trimis un mesager, căruia i s-a cerut să încerce toate vinurile disponibile pe teren Acolo, unde a dat peste vin bun, a trebuit să-și pună un semn - scrie pe peretele casei cuvântul EST, care înseamnă "aici" În timp ce se afla în Orvieto, mesagerul și-a îndeplinit datoria - a gustat vinul și l-a găsit atât de excelent încât a scris cuvântul EST de trei ori Cardinalul l-a înțeles foarte bine: a ordonat trăsurii să se oprească în acest loc și a cerut un mic dejun cu vin, care, ca urmare, a durat trei zile În a patra zi, cardinalul a murit, după ce a lăsat moștenire că la fiecare aniversare a morții sale va fi turnată pe mormânt o sticlă de vin de Orvieto Dar această tradiție a durat doar o perioadă scurtă de timp și a dispărut în al patrulea an de domnie al Papei Grigore al XVI-lea, care a considerat cererea cardinalului scandaloasă și a ordonat: în loc să împlinească voința eminenței sale, acest vin să fie dat colegiului elevi Cu toate acestea, hanul în care cardinalul a luat micul dejun și-a păstrat semnul, care înfățișa un preot mort-beat șezând la o masă, cu cuvintele "EST, EST, EST" scrise deasupra Când am trecut prin Orvieto, semnul era încă acolo, dar obiceiul de a turna o sticlă de vin pe mormântul cardinalului căzuse în uitare Vinul Marsimien, care se face lângă Veneția, are un gust bun Vinurile din Rhaetia și din Valea Tevillenei sunt magnifice - au o culoare roșie sânge, au gust acidulat și sunt bune pentru stomac Spania își furnizează vinurile: Alicante, Be-nicarlo, Sherry, Pacaret, Rota, Malaga Aceste vinuri nu vor strica nici măcar cele mai bune mese Vinul din Insulele Canare, de la periferia orașului este prețuit ÎN Alexandr Duma Palmier Vinul Malvasia s-a răspândit în toate țările Grecia este cunoscută pentru aceleași vinuri ca și în antichitate Vinurile din Candia, Chio, Tenedos, Lesvos, Cipru, Samos și Santorini sunt toate contaminate prin adăugarea de conuri de pin în fabricarea lor Am gustat aceste vinuri chiar acolo unde sunt podgorii și le-am găsit pe toate sau aproape pe toate stricate de chiar adăugarea de conuri de pin în butoiul sau alt recipient în care se aflau Potrivit unui obicei care datează din cele mai vechi timpuri, oamenii îl cinstesc în acest fel pe Bacchus, al cărui toiag este încununat cu un con de pin În Ungaria, vinul Saint-Georges este același cu cel care ni se vinde la Paris sub numele de Tokay Chiar seamănă cu el, dar este greu să înșeli un gurmand adevărat În localitățile Saint-Georges și Ratherstoff se culeg două tipuri de struguri și se face vin pentru producerea de vermut și pentru vânzare în Europa În ceea ce privește adevăratul vin Tokay, terenurile pe care crește acest soi de struguri sunt deținute în jumătate de Împăratul Rusiei și Împăratul Austriei Și nu are sens să spunem că este nevoie de o revoluție pentru a le jefui pivnițele și a lăsa buzele unui om de rând să atingă acest nectar divin Vinul de la Constantinopol, din fericire mai puțin rar, nu este inferior lui Tokay nici ca faimă, nici ca înaltă calitate Ambele sunt însă inferioare vinurilor persane care sunt produse în vecinătatea Shirazului și care se numesc așa După moartea domnului le Bailly de Ferrette, ambasadorul Ordinului de Malta în Franța, șapte sau opt vase de vin de Shiraz au fost vândute la prețul de de franci pentru o jumătate de sticlă Obiceiul de a bea mai multe sortimente de vin în timpul unei mese este dăunător sănătății, mai ales în cazurile în care se servesc vinuri dulci intercalate cu acrișoare, sau vinuri tari cu cele ușoare Cu toate acestea, vinurile ușoare și vechi, nobile și seci, adică cele în care există puțin zahăr și substanțe colorante, dimpotrivă, îmbunătățesc procesul de digestie Clasificarea vinurilor este foarte importantă Din fericire, avem ocazia să oferim aici o foarte bună clasificare tradițională veche Îi datorăm asta domnului Moreal, autorul cărții The Art of Drinking, Knowing and Buying Wine clasa reductibila Am dori să prefațăm ficțiunea cu câteva observații ale autorului ei "Ordinea în care autorii lucrărilor pe care le respect, aranjează vinurile după calitățile lor, mi se pare prea științifică pentru a fi potrivită pentru utilizare În opinia mea, este de preferat clasificarea bazată pe aprecierile publicului și ale comercianților Toată lumea știe că cele mai bune vinuri combină cele mai înalte calități inerente vinului ca regele tuturor băuturilor Acestea sunt vinuri învechite de cea mai înaltă calitate Vinurile învechite de calitate bună și satisfăcătoare au aceleași proprietăți, dar sunt cu un pas mai jos Din această categorie se aleg acele vinuri care sunt servite cu un fel de mâncare ușor înainte de desert Toate acestea sunt sinonime cu vinuri bune de epocă Vinurile obișnuite învechite includ cele care nu sunt produse în zone celebre, cru celebre, dar datorită expunerii bune au dobândit cea mai înaltă calitate Vinurile obișnuite bune sunt cele a căror lejeritate, putere și buchet sunt destul de pronunțate, dar cărora le lipsește subtilitatea necesară Doar vinurile obișnuite sunt foarte răspândite Printre acestea se numără vinurile care nu au avantaje deosebite, dar care nu prezintă dezavantajele inerente vinurilor obișnuite de calitate scăzută - grele, aspre și plate Este clar că ordinea de clasificare a vinurilor enumerate mai sus este adesea încălcată Adesea, nivelul de bogăție sau gust al unei persoane îi permite să bea un vin bun de epocă în loc de unul obișnuit sau îl obligă să servească vin înainte de desert, care este de fapt unul obișnuit Vinurile lichioroase sunt aproape în totalitate în categoria vinurilor învechite de calitate bună și satisfăcătoare Vinurile spirtoase sunt în mare parte vinuri de desert Big Culinary Dictionary Cele mai bune vinuri roșii franceze Gironda Château Margaux, Château Latour, Château Laffitte și Château Haut Brion - aceste patru mărci sunt cele mai bune dintre primele vinuri locale Lascombe, ambele tipuri de Rosan, trei tipuri de Leoville, Gruault-Larose, de Gers, Bran-Mugon, Pichon-Longeville - al doilea; al treilea include cele mai bune vinuri din comunele Cantenac, Margaux, Saint-Julien, Saint-Laurent, Saint-Gemm și Saint-Estephe Côte d'Or Romanet-Conti, Chambertin, Riche-Bourg, Clos-Vugeot, la Romanet-Saint-Vivant, la Tache, Clos Saint-Georges, Courton și cele mai bune din Volnay și Nuits Ioan Clos de la Chenette, Clos de Migraine, Clos des Olivotte și Clos de la Palotte Drome Hermitage, soiuri alese de Meal, Grenfleu, Rukul, Muret, Guionnier, Burge si Lo Marne Cele mai bune vinuri sunt Verzy, Verzeney, Saint-Bal, Bouzy și Clos-Saint-Thierry Pirineii de Jos Cele mai bune vinuri sunt Jurançon și Gan Vaucluse Clos de la Nerthe, Château Neuf du Pape Pirineii Orientali Cele mai bune vinuri sunt Bani-yul, Cosperon si Collioure Iată Cahors Grand Constant Cele mai bune vinuri albe franceze Gironda Chateau Yquem (singura alegere a celor mai buni), Sauternes, Barsac, Bomm, Pré-gnac, La Tour Blanche, Chateau Carbonnieux Côte d'Or Trei tipuri de Montrachet Loara Chateau-Grillet Marne Sill eri Drome Schitul alb Cele mai bune vinuri roșii străine Principatul Nassau Cel mai bun este Asmanhau-zen Austria Mon Calenberg și vinuri maghiare alese Spania Soiuri alese de Olivenets Portugalia Soiuri alese de Port și Moncao Curcan Arina și Mesta Grecia Sea, Ithaca, Zante și Cefalonia Persia Shiraz și Isfahan Insula Madeira Cel mai bun Madeira (Tinto) Cele mai bune vinuri albe straine Germania Johannisberg, Rudesheim, Steinberg și Liebfrauenmilch Bavaria Cel mai bun Würzburg Spania Vinuri seci alese Sherry și Paxareto Madeira Vin sec Sarcial VINURI FRANCEZE ROȘI FINE (VINURI ÎMBĂVÂTITE DE CALITATE ÎNALTĂ, BUNĂ ȘI SATISFACĂTORĂ) Gironda Cru Bordeaux din categoria a treia, care nu are legătură cu cele mai bune vinuri; cru din categoria a patra si a cincea, vinuri de calitate inalta, buna si satisfacatoare din comunele care produc cele mai bune vinuri Vinuri bune din comunele Saint-Sauveur, Lamarck, Cussac, Saint-Seurin-Cadourne, Vlancfort, Ludon, Mako, Labard, Arsac, Avensac, Castelnaud, Cookeq, Boer, Fronsac, Saint-Emilion, Canon, Pomerol, Meringue- iac, Talence, Leonyan, Pessac și Keiri Côte d'Or Vaughn, Nuits, Volnay din categoria a doua, Premot, Chamboll, Pommard, Beaune, Moray, Savigny, Meursault, Vlagny, Gevrey, Chassagne, Alox, Santeney și Chenov Ioan Pitois, Perrieres, Preo, Epinøy, a doua categorie de vinuri din Tonnerre, Auxerre și Dannemoine Saone-et-Loire Mercure, Thorin, Shena, Ro-manesh și Chapelle-Geshley Drome Vinuri din categoria a doua Hermitage, Crozet, Mercureal și Gervaud Ron La Côte-Roti, Verine, Morgon și Fleury Marne Mareuil, Dizi, Ryerry, Epernay, Tes-si, Lud și Rilly Despre Cele mai bune vinuri sunt Risey, Balno-sur-Laine, d'Averny și Bagneux-la-Fosse Dordogne Vinuri de prima categorie din Bergerac, Cruiss, Ginestet, la Terrace si Sainte-Foy-de-Vignes Gar Shuslan, Tavel, Saint-Genies, Ledenon și Kant-Perdrix Yura Vinuri de prima categorie din Arbois Ardèche Kornas și Sfântul Iosif Vaucluse Clos Saint-Patrice, Chateauneuf-du-Pape de categoria a doua, Sorgue și Aubagne Var La Gode, Saint Laurent și Lamalgue Savoy Prima categorie de vinuri Montmelian, Saint-Jean-de-la-Port și Mont-Termino Alexandr Duma Pirineii de Jos Vina Zhuranson și Gan Pirineii Orientali Port-Vendres, vinuri de Ba-niul, Cosperon si Collioure de categoria a II-a VINURI FRANCEZE ALBE FINE Gironda Al doilea și al treilea crus sunt Sauternes, Bomm, Barsac, Pregnac, Blanquefort, Villenave d'Orion; cele mai bune cru-uri sunt Leonyan, Langon, Tou-laine, Saint-Pei, Loupiac, Martillac, Sainte-Croix-du-Mont și Fargues Marne Vinuri Kraman, Le Mesnil, Aviz, Epernay și Saint-Martin d'Ablois Rinul superior Vinuri seci - Guebwiller, Riquewihr, Ribeauville, Turkheim, Bergotzel, Ruffach, Pfafenheim, Engisheim, Ingersheim, Hennevouer, Katzental, Ammerschwihr, Kaiserberg, Kjentsheim, Sigolsheim, Babenheim Rinul de Jos Molsheim și Volksheim Côte d'Or Meursault din podgoriile Perriere, Combette, la Goutte-d'Or, la Geneve-rière și Charme Yura Chateau Chalon, Arbois și Poupillin Ron Condrieu Lot-şi-Jaronne Clarack și Buse Nonn Cele mai bune recolte de Chablis Saone-et-Loire Pouilly, Fuisse de prima categorie Savoy Le Coteau d'Altesse Ardeii Sfântul Perret și Sfântul Jean Pirineii de Jos Juranson, Hahn, Larronin, Zhelos și Mather Gironda Bergerac, Sainte-Foy-de-Vigne, Saint-Nexan VINURI STRĂINE ROSII FINE Germania Acest grup de vinuri include vinuri roșii din prima și a doua categorie, produse în Nassau, Rinul de Jos, Bavaria și Württemberg Austria Vinuri maghiare din categoria a doua și a treia, vinuri din prima categorie din Moravia, Tirol, Carniol, Iliria și Dalmația Elveţia Vinuri de prima categorie Fa-verge și Cortayo Italia Carmignano, Monte Serrato, Albano, Orvieto, Terni, Bari, Reggio, Mascoli și Paro Spania Cele mai bune vinuri din Valdepeñas Portugalia Vinuri fine de la Beira și Torres Vedras Rusia Vinuri de bună calitate Koos, Tsimlyanskoe, Tsinandali, Mukuzani, Tiflis și Shamakhskoe Curcan Lukovo, Valon, Shastita, Kissa-mom, Amodos, Kersoan și libanez Principate dunărene Cele mai bune vinuri din zona Cotnara Grecia Corfu, Saint Maur, Lepante, Cherone, Megar, Poliogune și Serigo Persia Vinuri de la Kasbin și Yezed Capul Bunei Speranțe Cele mai bune vinuri roșii seci din această categorie VINURI STRĂINE ALBE FINE Germania A doua și a treia categorie de vinuri menționate în lista celor mai bune, precum și vinurile din Moselle, Pisport, Zettinge, Olisberg și altele Austria Sheeraker, Presbourg, precum și a doua și a treia categorie de vinuri numite în lista celor mai bune Italia Vinuri seci Marsala si Castel Veterane Spania Raneno de Perata, Sherry din a doua categorie și primele soiuri de Montilla uscată și Malaga Curcan Vinuri numite "Legal", nectarul Locului și Ven d'Or Persia Vinuri uscate de Shiraz și Isfahan Insule din Oceanul Atlantic Cele mai bune soiuri din insula Tenerife, Asores, Insulele Canare, precum și din insula Madeira Cele mai bune vinuri roșii franceze Gironda Vinuri obișnuite de calitate înaltă, bună și satisfăcătoare Medoc, vin Bourg second cru; cele mai bune vinuri Blay; prima și a doua categorie de vinuri sunt Cheiri, Bass-sans și Montferrand; prima și a doua categorie de vinuri din Bourg, Fronsac, Saint-Emilion și vinuri care nu aparțin categoriilor anterioare din comunele Blanquefort, Le Piant, Le Taillant, Artsac, Eysin, Saint-Germain, Valeyrac, Sivrac, Saint -Trelody, Saint Christoli, Blagnan si Merignac Côte d'Or A doua categorii de vinuri numite subțiri sunt Monteli, Dijon, Rully, Meursault, Fixin Saone-et-Loire Mercuret, Givry, Julienas Ron Morgon, Sainte-Foy, Le Barolle, Millerie și La Galle Big Culinary Dictionary Marne Ville Domange, Chambéry, Saint-Thierry Dordogne A doua categorii de vinuri sunt Bergerac, Lalinde, Beaumont, Côte Saint-Leon Ero Sfântul Georges d'Orc Garona superioară Fronton şi Villodric Ioan Avallon, Joigny, Coulanges și Iransi Marna de sus Aubigny și Monsaugon Mosel Si, Sussy, Saint-Ruffin si Sal Meuse Bar-le-Duc, Bussy-la-Côte, Longet-ville, Savonnière, Ligny, Nalve, Rosieres, Chardon, Varnay și Creux Rinul superior A doua categorii de vinuri sunt Ric-vir, Ribeauville etc Yura Arsyur, Salen, Marnoz, Aiglpierre și a doua categorii de Arbois Lot Cele mai bune din Cahors și Gourdon Landes Tyurson Tarn Cuenac, Caesage, Sf Amarens și Gaillac Gar Ledenon, Rockmore și Langlade Indre-et-Loire Saint-Nicolas-de-Bourguey și Jouet Cele mai bune vinuri franceze albe Gironda A doua categorie de vinuri enumerate ca fine; soiuri bune Grave, Farg, L an di races, Languaran, Kadiyak etc Marne Vinuri listate pe al treilea cru Rinul superior și inferior Vinuri din categoriile a doua și a treia din podgoriile listate Côte d'Or Vinuri de a doua epocă de la Meursault Yura L'Etoile şi Quintigny Indre-et-Loire Cele mai bune soiuri de Vouvray Ioan Junet, Epinøy, Tonnerre și Dannemoine Saone-et-Loire Solutre, cele mai bune soiuri de Vergisson Maine-et-Loire Cele mai bune soiuri sunt Saumur, Parnat și Dampierre Savoy Martel, Sf Inocin si Lassaraz Nievre Pouilly-sur-Loire Tarn Cele mai bune note de Gayak Gar Cele mai bune soiuri de Loden și Calvisson Întrucât vinurile roșii străine obișnuite de cele mai bune, bune și medii sunt de obicei consumate integral direct pe loc, în țările de producție, nu le denumim aici Vom cita doar vinuri albe obișnuite produse în străinătate, deoarece acestea sunt adesea disponibile în comerț, înlocuind cele mai bune vinuri CELE MAI BUNE VINURI STRĂINE ALBE ORDINAR Elveţia A doua categorie de vinuri Küllie sunt vinurile din pârtia Dessale Italia Vinuri din insulele Elba, Sicilia, Capri, Ischia și Lipari Spania Vinuri Albaflor și Valdepeñas de clasa a doua Portugalia Lamalongua și Tavira Rusia Sudak, Feodosia și alții Curcan Vinuri de clasa a doua din Candia, Macedonia și Stiria Moldova Vinuri moldovenești de prima categorie Grecia Lepant, Gerone și Megar VINURI ROSII FRANCEZE ORDINARE BUNE Toate podgoriile denumite în lista de vinuri din categoriile anterioare produc vinuri de o calitate care poate fi atribuită doar acestei grupe Mai jos sunt cele care ar trebui adăugate acestora Gironda Vinuri de clasa a doua din podgorii de clasa a doua, vinuri de clasa a doua din podgoriile Blay, vinuri de clasa a treia din Bourg, Fronsac și Saint-Emilion, Castillon și Saint-Foy-la-Grand, Saint-Elalie, Saint-Loubes, La Sos Carbon Blanc Maine-et-Loire Champigne-le-Sec Indre-et-Loire Soiurile secunde Jouet, Saint-Nico-cola-de-Bourguey En Cele mai bune vinuri Seysel Loara Lupe, Saint-Michel, Shuyin, Beaune și Chavenet Iser Reventin şi Seisuel Drome Sianz, Vercheny, Dee, Ruzas, Château Neuf-du-Rhone, Allan, Montsegur și Montélimar Indre-et-Loire Chissot, Blair, Atay, Sivre, Azay, Chenonceau, Epeigne, Francoise, Saint-Avertin și alte câteva podgorii Ron Sainte-Foy, Barrolle și Millery (clasele a II-a) Dordogne Domme, Saint-Cyprien, Kunège și Chancelad Lot Primele soiuri de Pont-l'Eveque și Fumel Od Primele soiuri sunt Trey, Porte, Fitu, Mir-pesse și Zhinstas Tarn A doua varietate de caiac, primele soiuri de Ra-bastens Ero Verargues, Saint-Christol, Saint-Drezeri, Castries Gar Roquemore, Saint-Gilles, Bagnoles și Ledenon din categoria a doua Saone-et-Loire Podgoriile de pe versanții Chalons, Maconnay, Beaujolais oferă o selecție largă de vinuri din această categorie Ioan Nu dăm numele multor vinuri din această grupă produse în podgoriile din Joigny, Auxerre, Avalon și Iransi Vaucluse Vinuri de clasa a II-a, produse in cantitati destul de mari in comunele deja amintite Var Bandol, Le Catgle, Saint-Cyr și Le Bosset Alpii de Jos Pe mine Bouches du Rhone Seon-Saint-Henri, Seon-Saint-André, Saint-Louis și Château-Combert Pirineii de Jos Monaine, Aubertin, Con-chaise, Porte, Eidi, Abans, Dieusse, Cissot, Pont și Bureaux Pirineii Orientali Espira de d'Agli, Rivesaltes, Sals, Pezilla și Bexas Pirineii de sus Madiran, Suyulkoz, St Lann și Lascazer Ger Soiuri bune de Nogaro Alpii marittimi Bellet și cei mai buni din jurul Nisei Savoy (Super și Inferior) Côte de Chaux-tan, Touvier și Cantfort Insula Corsica Ajaccio, Sari, Vico, Peri, Bastia, Cap Corse, Calvi, Monte Maggiore, Corte, Bonifacio și Porto Vecchio Lot-et-Garonne Pericard și Montflanquin Vinurile albe obișnuite bune există în cantități mari în zonele pe care tocmai le-am menționat în ceea ce privește diferitele categorii superioare de vinuri Când luăm în considerare departamentele care furnizează vinuri pur și simplu obișnuite, vom menționa (fără a le separa unele de altele) pe cele care produc vinuri albe de calitatea corespunzătoare VINURI FRANCEZE ROSII ORDINAR Toate vinurile aparținând acestei categorii alcătuiesc cea mai mare parte a vinurilor de consum general, al căror comerț este cel mai semnificativ Totuși, pentru a fi menționate aici, astfel de vinuri trebuie să nu aibă nici un gust local și să nu fie nici grele, nici tăioase, nici leneșe, nici insipide - pe scurt, trebuie să se poată bea fiecare separat Ele trebuie păstrate și îmbunătățite într-o măsură mai mare sau mai mică, fără impurități sau aditivi En (Aip) Seysel, Champagne, Mashure, Talissieux, Culoze, Anglefort, Groslet, Saint-Benoit, Virieux, Servrieux, Saint-Rambert, Toisieux, Amberieux, Vaud, Lanier, Saint-Sorlin, Villebois, L'Huy, Mont-merle, Toissy, Montagneux și alte localități produc atât vinuri roșii, cât și vinuri albe Big Culinary Dictionary En (Aisnes) Pargnan, Craon, Craonelle, Juminy, Cussy, Bellevue, Roussy, Lane, Cressy, Bièvre, Orgeval, Monchalon, Plouillard, Vourciennes, Arancis, Château-Thierry, Treloux, Vailli și Soupir produc multe vinuri roșii și unele albe Allie Garenne du Sel (roșu și alb) Alpii de Jos Eu (clasa a doua) și alte vinuri roșii Ardèche Mov, Limoni, Sarah, Vion, Obenas și L'Argentiere (roșu-alb) Ardenele Vinuri din vecinătatea Vouziers (roșii și albe) Despre Bouilly, Laine aux Bois, Javernat, Souligny, Bar-sur-Seine, Bar-sur-Aube și Landreville (roșu și alb) Od A doua categorie Fitou, Leucatg, Trey, Lagrasse, Alet, Limu și Magri (roș și alb) Aveyron Lancedac, Agnac, Mariyac și Gra-dels (roșu și alb) Bouches du Rhone Aubagne, Jemenos, Auriol și Cuj (roșu-alb) Charente Saint-Saturnin, Asnières, Saint-Genice, Linard, Moulidar, Fonquebrune, Garde, Rouillac, Blancac, Var, Montignac, Saint-Sernin, Wooton, Marton, Mornac, La Curonne, Roulet, Nersac, Julien și alte câteva roșii și albe vinuri Charente de Jos Saint, Whisper, Font-couvert, Bussac, La Chapelle, Saint-Romain, Sau-Jeon, Le Gua, Saint-Julian, Nuyer, Mata, Saint-Jean-d'Angely, Marenne, Saint-Just, La Rochelle, Isles d'Oleron şi de Re (vinuri roşii şi albe) Cher Savignolles, Sancerre, Vassely, Fussy și Saint-Amand (roșu și alb) Correz Pârtiile Alassac, Saillac, Donzenac, Varet, Meissac, Saint-Basil, Keisac, Nonard, Ruy-d'Arnac, Beaulieu și Argent (roșu-alb) Corsica A treia categorie a vinurilor corsicane numite mai sus (roșu și alb) Côte d'Or Toate vinurile care nu au fost menționate aici Acest departament produce foarte puține vinuri obișnuite (roșii și albe) Dordogne Vinuri obișnuite Caduin, Limeuil, Monpazier, Domme de clasa a II-a, Saint-Cyprien, Montignac și Bergerac (roșii și albe) Stejar Besancon, Biance, Moutiers, Lombard, Liesse, Lavanet, Jallerange, Châtillon-le-Duc, Pont-Villiers (roșu-alb) Drome Al treilea soi de vinuri din podgoriile numite, precum și Etoile, Livron și Saint-Paul (roșu și alb) Gar Lacostiere, Jonquière, Pujot, Lodin, Langlade, Vover, Millau, Calvisson, Aigues-Vives, Alay (roșu-alb) Garona de Sus Al doilea soi sunt Villodric, precum și Fronton, Montesquieu-Volvetre și Buset (roșu) Ger Vertus, Maser, Viella, Gu, Lussan, Bill-Kontal, Mielan, Pleasance, Vik-Fezen-sak, Balance, Miradu (roșu-alb) Gironda Aproape toate vinurile roșii și albe ale acestui departament, care nu au fost încă denumite în categoriile anterioare, cu excepția celor mai obișnuite Benoge și Entre-deux-Mer Ero Garrigue, Perol, Villvayrac, Bouzigues, Frontignan, Poussant, Lupian, Meuse, Aid, Pezenas, Beziers, Lodev, Lunel, Montpellier, Saint-Georges, primele soiuri de vinuri rosii si albe Aramov si Picpoul Andrew Valone, Vic-la-Mouster, Veuil, Latour-du-Breuil, Concremieu și Saint-Hilaire (roșu-alb) Indre-et-Loire Chinon, Ball en, Luyne, Fondette, cele mai bune soiuri de d'Amboise (rosu si alb) Iser Saint-Chef, Saint-Savin, Jallian, Ruy-le-Roche, Vienne, Lambin, Crolle, La Terrace, Grignon, Saint-Maxime, Murinet, Bessens, Pont-en-Royan și Saint-Andre (roșu-alb) Yura Voiteur, Menetru, Blandance, Saint-Lo-taire, Poligny, Gerez, Saint-Laurent (roșu-alb) Landes Pârtiile Le Tursant, Lainey și Upper Chalosse (vinuri roșii și albe) Loir-et-Cher Onzain, Mer, Chaumont, Thézet, Montoux, Bourret, Montrichard, Chissay, Mareuil, Pouillet, Angers, Faverolle, Saint-Georges, Lucille, Meun și eu Pambon (roșu-alb) Loara Charlieu, Lupe, Shuyin, Chavenet, Saint-Michel, Saint-Pierre-de-Boeuf, Beaune, Renaison, Saint-André și Saint-An (roșu-alb) Loara Capro, Saint-Denis, Saint-Marc, Saint-Gy, Beaugency, Pain, Bolette, Marigny (roșu și alb) Lot Rozuri autohtone de diverse nuanțe și aproape toate roșurile care nu au fost menționate Lot-et-Garonne Tezak, La Croix Blanche, Azhan, Marsan, Castelmoron, Somemenzak, La Alexandr Duma Chapelle, Notre Dame, Clerac și Marmande (roșu și alb) Ratat Marvejols, Florac, Villefort (roșu) Maine-et-Loire Dampierre, Varin, Chasse, Saint-Cyr, Brezet, Saumur, Feuillet (roșu și alb) Marne Vertus, Avena, Champillon, Dame-ry, Montelon, Mardeuil, Moussy, Vinay, Claveau, Maury, Poigny, Venteuil, Châtillon, Romery, Vincelle, Villenay, Seuilly, Vodière, Verneuil, Trouassi, III al he și Vitry- sur Marne (roșu și alb) Marna de sus Vaud, Riviere-le-Fosse, Prantois, Saint-Dizier (roșu-alb) Mort Tiancourt, Pagny, Arnaville, Bayonville, Sharni, Essay, Toul, Solny, Lucy, Côte-Roti, Rovil și alții (roșu-alb) Meuse Apremont, Loupmont, Voinville, Lyonville, Saint-Julian, Vaucouleurs, Vignot, Sampi-ny, Saint-Michel, Bruxiere, Monsec, Loisy, Anserville, Rambecourt, Belleville, le Rochelle (roșu-alb) Mosel Al doilea soi al vinurilor enumerate mai sus și câteva vinuri din zona Sarreguemines (roșu și alb) Nevre Al doilea soi de Pouilly-sur-Loire (roșu și alb) Oise Clermont (roșu) Puy de Dome Nescher, Issoire, Cournon, Loden, Orset, Lezandre, Mesel, Dallet, Pont du Chateau, Beaumont, Aubier, Mariel, Calville, Le Martre, Hautezat, Monton, Vic-le-Comte, Coud și Montpeyrou (roșu) Pirineii de Jos Lassobe, La Hourcade, Sault de Naval, Cuqueron, Luc, Navarrens și Sauterra (roșu-alb) Pirineii de sus Bagnières și Ageles (roșu și alb) Pirineii Orientali Torremila, Terrat, Esparron, Vernet, Prades și împrejurimi (roșu) Rinul de sus și de jos Câteva vinuri albe din podgoriile enumerate mai sus Ron Irigny, Charlie, Curie, Poleymieu, Couson (roșu) Sona superioară Clos du Chateau, Rey, Sharies, Gavin, Kensi și Zhi (roșu-alb) Saone-et-Loire Montagny, Chenox, Buxie, Saint-Vallerin, Sol, La Chassagne, Ville, Rainier, Lantinier, Kensier, Marshal, Durette, Etu, Sercier, Saint-Jean, Pisé, Jasseron, Vadou, Bel- ville, Saint-Sorlin, Charente, Charnay, Preț, Vaud-Renard, Saint-Amour, Chevanyi, Chance, Saint-Veran, Locher, Vaselle, Urigny, Sanse, Senese, Azay, Pierclos, Verzet, Izhe; Blasé, Saint-Julian, Denise, Bussieres, Lasena și multe alte podgorii Beaujolais, Masonnay și Chalonnay oferă vinuri albe și roșii obișnuite bune în această categorie Sart Clos de Janier, Bazug, Broissin, Artezé, La Chapelle d'Alinier, Saint-Veran, Cromière, La Flèche și Gasonfleur (roșu și alb) Savoy de sus și de jos Thonon, Ex și Abim (roșu și alb) Seine-et-Marne Vallee și multe podgorii din jurul Fontainebleau (roșu și alb) Seine și Oise Côtes de Celestin, Clos d'Athy-Monts, Andresy, Septeuil și Boissy-sans-Avoire (roșu) Sèvres (ambele departamente) Mont-en-Saint-Martin, Bouillet, Lauret, La Rochenard, La Foix-Mongeot, Hervo (roșu-alb) Tarn Multe podgorii din Rabastans, Guyac și Albi (roșu și alb) Tarn-et-Garonne Fo, Ossac, Ovillars, Saint-Loup, Campsas, La Villedieu și Montbartier (roșu-alb) Var Lacadère, Saint-Nazaire, Ollioul, Pierrefeu, Kukr, Solle-Faried, Hyères, Lorgues, Saint-Tropez, Brignoles (roșu-alb) Vaucluse Maurier, Avignon și Orange (roșu) Cumpărător Luzon, Faymoro, Lodge-Fougerèuse, Talmont (roșu și alb) Vienne Champigny, Saint-Georges, Couture, Disse, Chauvigny, Saint-Martin, Villmont, Saint-Romain și Vaux (roșu-alb) Ioan Chenet, Volischer, Tronchois, Molem, Cravan, Jussi, Vermanton, Joigny, Saint-Brie, Arcy-sur-Cure, Pourly, Pontinny, Vezinne, Junet, Saint-Martin, Commissé, Neuvi, Sautour, Villeneuve-le-Roi, Saint-Julian-du-Saux, Paroy, Marsangis, Rousson, Collemier, Rosois, Groux, Vero-ny și cele mai proaste podgorii deja listate produc multe vinuri din această categorie Vinurile albe există și în cantități mari și oferă o gamă largă de opțiuni Chablis are aproximativ douăzeci și cinci de podgorii Sunt multe și în zona San Big Culinary Dictionary ÎN VINURI FRANCEZE DULCI Franța produce relativ puține vinuri din această categorie Cu toate acestea, unele dintre vinurile noastre pot concura cu succes cu majoritatea vinurilor dulci străine Unul dintre cele mai bune vinuri dulci franceze este Muscat Rivsalt din Pirineii de Est Vinuri dulci din Colmar și Kaiserberg (Haut-Rhin) Schitul Vinului din departamentul Drome Primele soiuri de Frontignan și Lunel (Hérault) Cele patru vinuri enumerate mai sus pot fi considerate cele mai bune dintre vinurile dulci franceze În plus, în ordinea descrescătoare a meritelor lor, vinurile din această grupă, aparținând celei de-a doua categorii din ea, sunt date: Ero Al doilea soi de Lunel și Frontignan; primul soi este Picard el și Grenache sunt cele mai bune soiuri Rinul superior și inferior Cele mai bune Muscat-uri sunt Volksheim, Heligensten și alții din alte locuri Pirineii Orientali Vinuri numite Grenache din podgoriile Banyul, Collioure și Cosperon, precum și Macabeo din Sals Dordogne Primele soiuri de Monbazillac Correz Vin dulce Argentat Vaucluse Vinuri Grenache si Muscat Vinuri Baum Var Muscaturi roșii și albe Rockware, Cassis și Shiota Corsica Vinuri dulci din Cap Corse Departamentele enumerate mai sus și multe altele produc destul de mult vinuri de moscat sau alte vinuri dulci, a căror faimă nu depășește localitatea în care au fost făcute VINURI STRĂINE DULCI Vinurile din cele mai bune categorii din această clasă se găsesc foarte rar în comerț Conducătorii acelor țări în care sunt produse lasă aceste vinuri pentru uz propriu sau pentru cadouri altor suverani O altă problemă este prețul ridicat al unor astfel de vinuri Comercianții refuză cantități mici de mărfuri la prețuri atât de mari Cele mai cunoscute podgorii și vinuri din acest grup sunt Tokay, Constance, vin verde Côte Nar, Commandery (insula Cipru), Lacrima Christi, Malvasia Madera, Tinto d'Alicante, Muscats roșu și alb de Syracuse și vinuri roșii și albe Shiraz Multe alte țări, precum și cele care produc vinurile enumerate mai sus, oferă o selecție largă de vinuri aparținând acestui grup Numele lor și numele țărilor respective sunt date mai jos Germania Vinuri dulci din Franconia Austria Al doilea soi de vinuri Tokay, Tarchal, Mada, Zombor, Shegi, Shadani, Tolesva, Erdo-Beni si vinuri dulci din Transilvania, Istria, Dalmatia si Venetia Italia Al doilea soi sunt Lacrima-Christi (Napoli), Syracuse (Sicilia), muscat roșu și Aliatico (Toscana) Vinuri Muscat Cannelli și Shunbave (Piemont), Nasco, Giraud, Tinto și Malvasia din insula Sardinia Vermut și Aleatico din insula Elba Vin Muscat Vezuvius (Napoli) Malvasia din Insulele Lipari, Vino Santo de Castiglione și vin aromat Chiavennes (Lombardia) state romane Vinuri albe și roșii Albano, Monte Frascone, Orvieto și Muscats Farnese Spania Soiurile secundare Tinto d'Alicante (Valencia), Tintilla de Rota (Estramadura), Tintilla Jerez și San Lucar și Paraxet (Andaluzia), Tinto, Malvasia, Lacrima și muscat alb Malaga (Grenada), Pedro Jimenez de Victoria (Biscaia), vin Grenache de Sabaye și Carinena (Aragon), malvasia Pollentia (Majorca), Velez-Malaga și multe vinuri din aceleași podgorii, dar mai mult sau mai puțin de calitate inferioară Portugalia Vinuri Muscat Setuval și Carcavellos din Estramadura portugheză Curcan Malvasia clasa a II-a din Cipru și Candia; vinuri roșii și albe de muscat din insulele Samos, Tenedos și Cipru Vin Galistas (Macedonia) și vin din Smirna Principate dunărene Vinuri Cotnar de categoria a II-a (Moldova) si vin Piatra (Valahia) Persia Malvasia din Shiraz și Isfahan Capul Bunei Speranțe Clasele a II-a de Constanta; muscate roșii și albe numite vota Grecia Malvasia More și Vino Santo din Santorini, precum și numeroase vinuri Muscat din Insulele Ionice Rusia Vinuri dulci Koos și Sudak (Crimeea) Insulele Oceanului Atlantic Al doilea soi de vinuri malvasia și muscat din insula Madeira; primele soiuri de vinuri din insulele Tenerife, Azore, Canare, Gomera și Palme Mexic Cele mai bune vinuri dulci sunt Passo del Norte, Paras, San Luis de la Paz și Zelaya Majoritatea țărilor care produc vinurile dulci enumerate mai sus produc și un număr foarte semnificativ de alte vinuri din această categorie, care sunt comercializate sub cele mai cunoscute denumiri Este interesant de adăugat că astfel de vinuri pot dobândi calitățile care le lipsesc printr-o grijă deosebită, în timp, dar și în timpul transportului la care sunt supuse Dacă nu ajung tocmai la nivelul celor mai bune vinuri, pot fi înlocuite, spre profundă satisfacție a consumatorilor, care rareori au ocazia să le compare între ei F MORIAL "Arta de a bea" Dacă pivnița în care va fi depozitat vinul este situată în Paris, atunci trebuie avut grijă ca aceasta să fie cât mai puțin supusă scuturului de la vagoane care trec Faptul este că din aceasta partea cea mai ușoară a sedimentului iese la suprafață, iar atunci când este amestecat cu vin, se poate acri Este absolut imposibil să se păstreze vinul fără ca acesta să se strice, în cazurile în care pivnița este conectată cu o magazie de lemne sau cu un depozit de fructe sau cu orice depozitare a oricăror produse aflate într-o stare de fermentație continuă După acest tratat științific, nu mai rămâne decât să vorbim despre păstrarea și îmbunătățirea vinului Dar aici trebuie să apelăm la oameni mai cunoscători și este greu să ne gândim la ceva mai bun decât să repetă ceea ce a spus domnul Loirin în excelenta sa lucrare "Tratat de gătit" UMPLUREA BUTOILOR Butoaiele trebuie păstrate pe suporturi sau bare din lemn la o înălțime de jumătate de picior deasupra nivelului solului Standurile sau barele, la rândul lor, ar trebui să se sprijine pe suporturi de piatră, iar arborele standurilor în sine trebuie să fie complet sănătos: la urma urmei, dacă copacul este afectat de putregai, atunci acest putregai va fi cu siguranță transferat în butoaie și în special în cercuri Fiecare butoi trebuie să fie prevăzut cu distanțiere, altfel dacă unul dintre butoaie este scos, celelalte se vor mișca, iar acest lucru va face ca o parte din sediment să se ridice, ceea ce trebuie prevenit Butoaiele ar trebui să fie la cel puțin un picior de perete, astfel încât să puteți privi întotdeauna partea de jos din spate INSPECȚIA BUTOIULUI Înainte de a pune vinul în pivniță, este necesar să inspectați cu atenție butoaiele și să înlocuiți imediat cercelele deteriorate Atunci când butoaiele de vin sunt așezate pe standuri, acestea trebuie inspectate cu atenție zilnic în primele zile și apoi periodic Dacă butoaiele sunt umplute cu vinul din acest an, în fiecare dintre ele trebuie făcută câte o gaură și astupată cu un dop de lemn, care să fie scos din când în când pentru a fi sigur că vinul nu a început încă să fermenteze Începutul fermentației se va observa când, după ce s-a scos dopul, vom vedea că aerul iese din butoi cu un fluier În acest caz, mâneca trebuie îndepărtată în fiecare zi, iar apoi la intervale mai lungi Când aerul începe să scape cu mai puțină presiune, este necesar să mutați butoaiele cu dopuri pentru a preveni scăparea aerului prin bucșe Dacă vinul curge din butoi, atunci trebuie să aflați cauza acestei nenorociri În cazul în care un vierme a subminat butoiul, această gaură este vizibilă pe suprafața deschisă a butoiului Dacă gaura este sub cercuri, atunci pentru a o găsi, va trebui să mutați sau să îndepărtați unul dintre cercuri Când vinul curge printr-o nituire sau printr-un gol din placă, atunci hârtie unsă trebuie introdusă în acest gol cu un cuțit, iar deasupra trebuie aplicat un amestec de untură cu chit de sticlă Pentru o mai mare securitate, o placă mică de plumb ar trebui să fie umplută deasupra Dacă vinul se scurge între scândurile butoiului din cauza faptului că mai multe cercuri sunt deteriorate, atunci butoiul trebuie înfășurat cu o frânghie și strâns Pentru a face acest lucru, lipiți un băț sub frânghie și cu ajutorul acesteia a căzut Big Culinary Dictionary ki răsuci frânghia În funcție de dimensiunea scurgerii, butoiul trebuie tras împreună în mai multe locuri în modul descris În același timp, se pregătește tot ce este necesar pentru a turna vinul într-un alt butoi Din când în când este necesar să gustați vinul pentru a ști cum "se comportă" Daca se impune depozitarea vinului in butoaie multi ani, lucru absolut necesar pentru realizarea anumitor vinuri alcoolice sau foarte inchise, atunci este foarte util sa acoperim butoaiele cu ceva material care sa le protejeze de umezeala in cramele Pentru a face acest lucru, puteți folosi vopsea aspră, cum ar fi ocru, dar masticul este cel mai potrivit pentru aceasta, a cărei compoziție vă oferim mai jos Se macină fragmentele de plăci, se cerne pulberea rezultată printr-o sită din păr de cal, iar apoi se cerne din nou ceea ce trece prin această sită printr-o sită de mătase sau printr-o plasă metalică foarte fină La livre de pulbere astfel obținută se adaugă livre de pulbere de oxid de plumb măcinată fin și se cerne tot ce iese printr-o sită fină pentru a obține un amestec omogen Frecați-l cu două până la trei uncii de ulei de in pe livre de amestec și diluați cu suficient acest ulei pentru a face vopsea care poate fi ridicată cu o perie Fundul butoiului este acoperit cu această vopsea în două straturi cu un interval de câteva zile, încercând să se asigure că întreaga suprafață a butoiului este acoperită cu vopsea Astfel se evită cheltuiala umplerii cercurilor noi și reumplerii butoaielor, precum și riscul de a pierde vin din cauza cercurilor sparte BUTOI DE REUMPLARE A adăuga vin într-un butoi înseamnă a umple butoiul până la vârf Cu cât vinul este mai tânăr, cu atât pereții butoaielor sunt mai subțiri, cu atât pivnița este mai uscată și mai ventilată, cu atât butoaiele trebuie umplute mai des Orice neglijență în această chestiune este dăunătoare Vinurile delicate și ușoare se deteriorează rapid în butoaiele care nu sunt completate Un alt motiv pentru care butoaiele trebuie completate frecvent este că pierderea de vin dintr-un butoi crește în timp, așa că dacă un butoi pierde două sticle de vin într-o lună, va fi nevoie de șase sticle pentru a-l umple până la capăt luna următoare sticle Vinul care este turnat în butoi trebuie, pe cât posibil, să corespundă calitativ vinului care este conținut în el nu e tot- Acest lucru este valabil pentru vinurile obișnuite de calitate scăzută, care pot câștiga chiar dacă butoiul este completat cu vin de mai bună calitate Cu toate acestea, pentru vinurile fine învechite, această regulă trebuie respectată dacă nu doriți să vă stricați vinul În orice caz, este mai bine să umpleți butoiul cu orice vin decât să nu umpleți deloc Ceea ce am spus mai sus despre necesitatea reumplerii butoaielor subliniază din nou necesitatea colorării butoaielor care conțin vinuri de cea mai bună calitate Dacă aveți doar una sau două butoaie din acest tip de vin, de multe ori este dificil să le umpleți corespunzător VIN "VIN" "Firizarea" vinurilor are ca scop nu doar limpezirea lor, ci și eliberarea lor de substanțele dizolvate care vor precipita ulterior În acest fel, se poate preveni apariția sedimentelor pe fundul sticlelor Dacă vinul este ținut în butoi mulți ani, atunci este util să "finăm" o dată pe an, în martie sau octombrie Pentru aceasta operatiune este imperativ sa alegeti o zi in care vantul bate de la nord la est La - zile de la "finirea" vinului, acesta se scurge, butoiul se spală și din nou se umple cu același vin care a fost turnat din el, sau cu conținutul altui butoi, vinul în care a fost și "finizat" " Dacă urmează să îmbutelieze un vin nou sosit, atunci acesta este lăsat să stea câteva zile, apoi este "lipit" cu albuș de ou și lipici de pește albusuri proaspete se bat cu o jumatate de sticla de vin Această cantitate este suficientă pentru clarificarea ("lipirea") conținutului unui recipient care poate conține - de sticle de vin În primul rând, se iau - litri de vin din butoi, se scoate dopul, se toarnă lipici și se introduce un băț în butoi, împărțit la capăt în părți Cu acest bețișor, vinul se amestecă mai întâi într-o direcție, apoi în cealaltă, pentru a amesteca bine lipiciul Operația durează unul sau două minute, după care butoiul se completează cu vinul care a fost turnat din el și, dacă este necesar, se mai adaugă vin Butoiul este bătut pentru a elimina orice bule de aer care ar fi rămas în partea superioară, iar butoiul este din nou închis cu un dop După - zile vinul este limpezit și poate fi îmbuteliat Dacă vinul a stat în pivniță de câteva luni, iar fundul recipientului s-a format deja Alexandr Duma a existat un sediment care nu este de dorit să se ridice la suprafață, apoi bățul despicat este coborât în butoi la jumătate din adâncime "Lipirea" vinurilor albe se efectuează cu ajutorul lipiciului de pește dizolvat în vin, în proporție de un litru de astfel de lipici pe recipient Acest adeziv este pregătit după cum urmează O bucată mare de lipici de pește este spartă cu un ciocan, apoi este tăiată în bucăți cu foarfecele Bucățile de lipici se înmoaie timp de - ore într-o astfel de cantitate de vin care să fie suficientă pentru ca lipiciul să fie complet acoperit cu acesta Când lipiciul se umflă și absoarbe vinul, adăugați mai mult vin cât a fost turnat la început După o zi, adezivul formează un jeleu, în care se toarnă o jumătate de pahar de apă fierbinte și se amestecă cu mâna pentru a întinde cocoloașele care nu s-au dizolvat complet Lipiciul sub presiune este trecut prin țesătură și bătut, adăugând treptat vin alb până când cantitatea totală de adeziv dizolvat în stare lichidă ajunge la aproximativ un litru Înainte de a turna lipiciul în butoi, acesta se bate din nou, adăugând litru de vin alb, apoi procedați în același mod ca atunci când "lipim" vinul roșu Albușurile de ou și lipiciul de pește pot fi înlocuite cu succes cu pulberi sugerate de Monsieur Julien, care locuiește la Paris pe bulevardul Poissonnière și are depozite de vin în majoritatea podgoriilor Franței ÎMBTETELIEREA VINULUI În primul rând, trebuie să vă asigurați că vinul este suficient de transparent Pentru a face acest lucru, se toarnă într-un pahar și se pune paharul în fața unei surse de lumină Dacă vinul nu a atins încă o transparență absolută, atunci se așteaptă încă - zile, iar dacă nici după aceea vinul nu a devenit transparent, atunci se scurge din butoi și din nou este "lipit" Dacă este posibil, îmbutelierea ar trebui să fie efectuată pe vreme rece și, cel mai important, atunci când vântul bate de la nord la est Această precauție afectează conservarea vinului mult mai mult decât ați putea crede În special, este necesar să se evite vărsarea vinului în timpul unei furtuni și, de asemenea, atunci când suflă un vânt cald dinspre sud sau vest Sticlele trebuie clătite foarte bine și miros fiecare dintre ele Nu lua acele sticle care miros urât Cele mai potrivite materiale pentru spălarea sticlelor sunt nisipul de râu bine spălat sau tabla mărunțită fin Este foarte important să alegeți dopurile potrivite în acele cazuri în care vinul este îmbuteliat, ceea ce se presupune depozitați mult timp Materialul din plută trebuie să fie de înaltă calitate, moale și șifonat cu un deget Astfel de ambuteiaje sunt mai scumpe decât altele, dar economiile care se presupune că se pot face la ambuteiaje vor fi în cele din urmă puțin justificate Sticlele sunt sigilate cu dopuri pe măsură ce sunt umplute Acesta este reglat corespunzător printr-un robinet pe butoi dopurile de plută trebuie introduse cu forță în sticle, lovind-le cu un ciocan până când acestea ies doar cu - linii deasupra gâtului (Linia este o măsură veche a lungimii, egală cu / inch - Notă, banda ) Dacă vinul urmează să fie depozitat în sticle pentru o lungă perioadă de timp, atunci partea superioară a dopului este acoperită cu ceară special pregătită în acest scop Această procedură protejează dopurile de mucegai, care le poate strica în timpul depozitării pe termen lung și, de asemenea, protejează dopul de insecte, care sunt foarte frecvente în unele pivnițe Ceara sau masticul, cu care sunt acoperite dopurile, are următoarea compoziție: Se topesc - livre de colofoniu cu un sfert de livre de ceară galbenă și uncii de untură sau seu Pentru culoare se adaugă plumb roșu, ocru, cărbune de os etc Dacă ceara pare prea fragilă, atunci creșteți doza de untură, în caz contrar adăugați mai multă colofoniu MODALITĂŢI DE PREVENIRE A DETERIORĂRII VINULUI SAU METODE DE CORECTARE A VINULUI "OBEZITATEA" VINULUI Dacă, la turnarea vinului, curge ca uleiul vegetal, atunci se spune că vinul a devenit "gras" Această boală afectează vinurile albe mai des decât vinurile roșii și se rezolvă întotdeauna cu timpul Cu toate acestea, dacă nu doriți să așteptați, atunci un astfel de vin trebuie limpezit (lipit) și amestecat bine Dacă acest lucru nu este suficient, atunci vinul este scurs și se efectuează o "finizare" secundară, adăugând o jumătate de litru de alcool de vin la lipici Pentru a elimina "obezitatea" vinului, se toarnă în butoi o uncie de cărbune pudră Acest cărbune trebuie amestecat bine cu vinul cu un băţ despicat Dacă există "obezitate" vinului îmbuteliat, atunci în acele cazuri în care nu vor să aștepte ca această boală să dispară în mod natural, vinul se toarnă de două ori, cu un interval de o lună Sedimentul proaspăt, adăugat vinului afectat de "obezitate", în raport de : , a fost restaurat foarte repede Big Culinary Dictionary ÎN face vin Această metodă este aplicabilă numai vinurilor obișnuite de calitate scăzută, care pot fi îmbunătățite dacă sedimentul adăugat acestora provine din vin de înaltă calitate ÎMBIEREA VINULUI Această boală apare întotdeauna atunci când butoaiele sunt umplute cu nepăsare, transportate pe vreme caldă și când pivnițele sunt în stare proastă Deoarece se crede că vinurile cu un conținut scăzut de alcool sunt mai susceptibile la această boală decât altele, este posibil să se prevină acrirea vinurilor de acest fel prin adăugarea a - litri de vodcă în recipient Dacă se observă că vinul începe să capete un gust acru, atunci trebuie turnat într-un butoi în care a fost ars anterior un centimetru de fitil înmuiat în sulf În același timp, un astfel de vin trebuie clarificat prin adăugarea a - litri de vodcă în butoi Dacă gustul acru nu dispare, atunci această procedură trebuie repetată după zile După aceea, vinul este lăsat ceva timp în butoi, apoi îmbuteliat și trebuie băut imediat Poți corecta vinurile care au început să se acrișească adăugând în butoi un sfert de liră de grâu, prăjit ca cafeaua, dar mai puțin negru La o zi după aceea, vinul se scurge, se "lipește" și vinul este îmbuteliat pentru a se bea imediat RANCIENŢA VINULUI Cel mai simplu mod de a corecta astfel de vinuri este să le amestecați cu vinuri mai tinere, sau cel puțin cu sedimente de vin proaspăt Vinul îmbuteliat poate dezvolta un gust rânced, dar acesta dispare uneori cu timpul, dar numai în acele cazuri când sticlele sunt bine astupe și într-o pivniță bună De asemenea, puteți corecta gustul vinului care a început să se deterioreze turnându-l într-un butoi din care s-a turnat de curând vin bun și în care s-a ars de mai multe ori o jumătate de litru de alcool de vin O nouă porție de alcool trebuie turnată în butoi numai după ce porțiunea anterioară s-a ars deja și nu mai există flacără, altfel vaporii de alcool se vor aprinde, se vor scufunda în fundul butoiului și flacăra se va răspândi la resturile de vin la fund Toate acestea pot duce la un accident UN VIN CARE A DEVENIT UN GUST DE MUC Gustul de mucegai apare doar în cazurile în care butoaiele sunt prost sigilate Dacă acest postgust nu este foarte puternic, se poate elimina prin finarea vinului, apoi lăsarea vinului timp de săptămâni, iar apoi scurgerea acestuia Pentru a evita mucegaiul, ar trebui să aveți întotdeauna găurile închise cu dopuri pe partea laterală a butoiului Daca gustul de mucegai este foarte puternic, este necesar sa amestecam cu acest vin sedimentele proaspat cazute intr-un alt vin in proportie de - % din sedimentul din cantitatea totala de vin În acest caz, trebuie să întoarceți butoiul o dată pe zi timp de o lună, apoi să scurgeți vinul din el și să adăugați sticle de vodcă în butoi VIN CARE IEA BOTIOI, MUCEIGĂ, ETC Dacă vinul a căpătat un asemenea gust, atunci nu există nicio modalitate de a scăpa de el, nu poți decât să încerci să ascunzi acest gust În acest scop, după ce vinul a fost turnat într-un alt butoi, o livre de boabe de grâu trebuie prăjită la fel ca la prăjirea cafelei Când este fierbinte, acest grâu este plasat într-o pungă lungă îngustă, care este coborâtă pe o sfoară într-un butoi printr-o gaură și apoi scoasă de acolo Butoiul se inchide, iar dupa o zi vinul se toarna din nou in butoi, unde sedimentul proaspat depus intr-un alt vin a fost adaugat in prealabil intr-o cantitate egala cu o optime din volumul vinului stricat Alexandr Duma MODALITĂŢI DE PREVENIRE A DETERIORĂRII VINULUI Chiar și cele mai slabe vinuri sunt de obicei bine conservate în pivnițe bune, însă doar în acele cazuri când ajung acolo într-o stare normală, "sănătoasă" Prin urmare, pentru a preveni deteriorarea vinurilor, trebuie folosite toate mijloacele recomandate pentru îmbunătățirea stării pivnițelor În primul rând, cramele trebuie păstrate curate și îndepărtate din ele tot ceea ce se poate strica Dacă, din proprietățile naturale ale solului sau din apropierea gropilor, aerul cramei conține o miasmă putrefactivă, atunci este foarte util să arzi acolo din când în când una sau două uncii de sulf: sulful este pus într-un vas, aprins și părăsit încăperea Se știe că vinurile cu un conținut de alcool mai mare tolerează destul de bine condițiile nefavorabile, care duc rapid la deteriorarea vinurilor mai slabe, precum cele obișnuite Prin urmare, dacă aveți un stoc de vinuri obișnuite pe care trebuie să le depozitați în butoaie, atunci este util să adăugați - sticle de vodcă în fiecare butoi În același timp, ar trebui să încercați imediat vinul la care a fost adăugată vodcă La început, va fi foarte ușor să observi gustul vodcii în ea, dar după o lună sau două nu vei mai simți gustul vodcii, iar vinul se va îmbunătăți semnificativ VINUL ESTE PREA ÎNCHIS Astfel de vinuri sunt de obicei prea groase, grele și zaharoase, deși deseori conțin un procent crescut de alcool Se îmbunătățesc prin amestecarea cu vin alb, adăugat în proporții variate, în funcție de cât de întunecat urmează să fie îmbunătățit vinul DESPRE AGENT GUSTUL VINURILOR Sunt vinuri care, la maturitate, capătă calități excelente, dar când sunt tinere, sunt atât de strânse în gură încât sunt neplăcute de băut Cel mai bun lucru de făcut cu astfel de vinuri este să aștepți să se maturizeze sau să grăbești maturarea, punând un astfel de vin într-o pivniță caldă, dar în niciun caz nu trebuie expus la lumina directă a soarelui În ceea ce privește vinurile tinere, care sunt foarte astringente și totuși sărace în alcool, nu sperați să le îmbunătățiți amestecându-le cu vinurile mai tari și mai dulci produse în sud Gustul astringent al vinului se va simți mereu Singura modalitate de a înmuia aceste vinuri este să le adăugați vodcă Cantitatea sa este determinată de cât de astringent este gustul vinului Destul de calm, puteți adăuga - halbe de vodcă într-un butoi cu de colțuri (Weltul este o măsură veche a volumului; corespunde, în funcție de regiune, la șapte sau opt litri - Notă, per ) Big Culinary Dictionary Dacă se intenționează păstrarea acestor vinuri pentru o perioadă lungă de timp, atunci este posibil un raport diferit VIN DE PIERSICI STRASBURG SKI Luați de piersici mici coapte și piersici cu spalier, îndepărtați coaja, îndepărtați sâmburii, piureți carnea într-un castron, adăugați o jumătate de litru de apă care conține o uncie de miere bună, treceți masa rezultată printr-o sită și ce rămâne pe sita, se stoarce la presa Se toarnă tot lichidul într-un ulcior de ceramică, se adaugă livre de zahăr, uncii de frunze de piersic, un gros de scorțișoară și gros de vanilie, precum și vin alb în aceeași cantitate ca sucul de piersici obținut Se lasă la fermentat, după ce în prealabil a închis bine vasul După ce lichidul devine limpede, îndepărtați frunzele și puteți îmbuteliază vinul Unii oameni adaugă litru de vodcă la acest amestec, dar acest lucru nu este necesar Acest vin este foarte plăcut la gust, excelent pentru stomac, iar chimiștii englezi susțin că facilitează digestia Desigur, puteți face vin din prune și caise, dar aceste fructe sunt mai puțin dulci decât piersicile, așa că trebuie să adăugați mai mult zahăr la ele și, în caz contrar, urmați rețeta descrisă mai sus VIN DIN COACAZE ROSII SAU CIRESIN IN ENGLEZA Luați părți coacăze roșii coapte, părți cireșe mari și parte cireșe negre dacă aveți de gând să faceți vin de cireșe Dacă intenționați să faceți vin de coacăze roșii, utilizați părți de coacăze și parte de zmeură Se zdrobesc boabele, se pun pulpa într-un butoi, se adaugă zahăr în proporție de livre de zahăr brut pentru sticle de zahăr obișnuit Asigurați-vă că butoiul este plin și păstrați o sticlă din acest amestec de zahăr pentru a o adăuga în butoi Adăugați lichid pentru a-l înlocui pe cel care va ieși prin orificiul din butoi Când se oprește formarea spumei, închideți ermetic butoiul cu un dop și lăsați să stea o lună Apoi scoateți dopul și îmbuteliez vinul VIN CALDE ÎN ENGLEZĂ, SAU NEGUS Această băutură este originară din India și este făcută din vin alb, zahăr, suc de citron și nucșoară rasă Dacă toate acestea adăugați vodcă franțuzească sau suc de tamarind, obțineți o băutură englezească, mai bună decât căreia e greu să-ți dorești ceva * * * Acum, când fiecare dintre cititori va putea să-și îmbunătățească calitatea vinului, vom spune câteva povești Prima observație care poate fi făcută este de a observa că cuvântul "vin" se pronunță la fel în toate limbile antice și moderne: în greacă - "oinos", în latină - "vipshp", în arabă - "vaipop", în - Germană "Wein", în engleză "vin", în rusă - "vin" În primele etape ale Republicii Romane, femeilor le era strict interzis să bea vin Romulus le-a permis soților să-și pedepsească și chiar să-și omoare soțiile, forțându-le să bea Valerius Maximus relatează că Egnatius Metellus a profitat de această permisiune și a fost iertat de conducătorii Romei Fabius Pictor a povestit cum părinții unei romane, care și-au prins fiica încercând să spargă lacătul unei cutii de fier care conținea vin, au încuiat-o și au murit-o de foame Romanii erau atât de stricți în această chestiune încât, la sfatul lui Coton, au făcut o regulă să sărute o femeie când intra în casă, pentru a stabili după răsuflarea ei dacă a încălcat legea Treptat, romanii au abandonat această regulă strictă și, pe măsură ce respectarea legilor a lăsat loc luxului și desfrânării, femeile au început să imite bărbații în orice și în toate cazurile vieții se bucură de aceleași oportunități ca și ei Se spune că vinul este laptele bătrânilor pentru a-i menține puternici Iezuitul german Drexelius nu este pe deplin de acord cu acest punct de vedere Drexelius crede că, cu cât vinul este mai puternic, cu atât este mai puțin potrivit pentru un stomac slăbit de vârstă sau de boală Potrivit lui, ar trebui să existe o astfel de relație între stomac și alimente, încât căldura unuia dintre ele să nu depășească căldura celuilalt Vinul bun și stomacul rău nu merg împreună Cu toate acestea, oamenii au crezut de mult timp că vinul vechi bun poate reda puterea unui stomac bolnav și slăbit Numai cei mari își pot permite să bea vin de o calitate mai înaltă în timpul sărbătorilor lor decât cel care este servit oaspeților Acesta este un privilegiu pe care doar aroganța și avariția îl arogan cândva ÎN Alexandr Duma Vinul Falerno era foarte scump Pliniu îl bea și uneori invita sclavii proaspăt eliberați la masa lui Un oarecare om, care credea pe bună dreptate că toți cei care stăteau la masă trebuie să bea același vin, i-a remarcat lui Pliniu că în astfel de zile vinul său de Falerno ar trebui să fie cheltuit foarte repede "Iartă-mă", i-a răspuns Pliniu, "când slobozii mei mănâncă cu mine, ei nu beau vinul Meu, ci Eu beau vinul lor " Primul vin care a devenit celebru în Franța a fost Suresnes Regele Henric al IV-lea l-a trimis în dar și s-a păstrat o scrisoare în care vorbește despre vinul său preferat Autorul Bibliografiei agronomice, domnul Musset-Pate, a povestit o poveste despre vinul Suresnes, a cărei veridicitate este confirmată de colecția statistică anuală a departamentului Loire-et-Cher, accesibilă oricui competent mu omule "Există o opinie larg răspândită", spune autorul Bibliografiei, "despre care aici trebuie să se dea o explicație Acesta este un vin din Suresne, care ar fi venit din Suresne, un sat situat pe malul Senei, la două leghe de Paris În general se crede că acest vin provine din viile plantate în vremuri străvechi în apropierea acestui sat Se presupune că acest vin de bună calitate și chiar a apărut pe mesele regilor noștri De fapt, nu este cazul și de aici vin aceste idei În vecinătatea orașului Vendome, pe fostele meleaguri ale regelui Henric al IV-lea, există un soi de struguri, al cărui nume local este Suren (În franceză, cuvintele "Suresne" și "suren" sunt scrise diferit, dar se pronunță la fel - Aproximativ, per ) Acești struguri fac un vin alb foarte plăcut pe care gurmanzii îl păstrează în pivnițe, pentru că devine din ce în ce mai mult pe măsură ce îmbătrânește mai bine Henric al IV-lea a adus acest vin la curte, găsindu-l foarte bun Acest lucru a fost suficient pentru ca curtenii regelui să considere vinul de înaltă calitate Deci, în timpul domniei acestui monarh, toată lumea a băut vin din strugurii Suren Chiar și acum, în vecinătatea orașului Vendôme, există o podgorie numită Vineyardul Henric al IV-lea Ludovic al XIII-lea nu a avut o dragoste atât de mare pentru vinul Suresnes ca tatăl său Prin urmare, acest vin a demodat și și-a pierdut gloria Pe viitor, au început să creadă că vinul care se bea la curtea lui Henric al IV-lea provine din vecinătatea satului Suresne În poezia sa "Bătălia vinurilor" Pierre d'Andelis menționează Dey, Montmorency, Marly, Argenteuil, dar nu spune nimic despre satul Suresnes, care, însă, se află în vecinătatea punctelor mai sus menționate Aceasta dovedește că în secolul al XIII-lea Suren a fost chiar mai puțin faimos decât astăzi Așa că nu este surprinzător faptul că proprietarul unor podgorii magnifice din Burgundia a transferat, totuși, fără succes, struguri din vecinătatea Suresnes pe dealurile din zona sa De ceva vreme vinul de la Mantes, la douăsprezece leghe de Paris, a fost celebru El a fost foarte lăudat de împăratul Iulian Apostat Acest vin era renumit în special pentru că nu se strica niciodată, indiferent în ce țară separată a fost transportat Călugărul franciscan Rubrikis, trimis de Sfântul Ludovic marelui Tătar Han, i-a adus acestui monarh un vas mare cu vin Manti excelent Lui Khan i s-a părut atât de minunat încât a fost gata să accepte religia țării în care se făcea acest vin Misionarul ne face să înțelegem că dacă ar avea suficient vin de Manta, atunci fiul lui Genghis Khan s-ar declara creștin Vinul a fost întotdeauna foarte apreciat, iar de pe vremea lui Carol cel Mare, la încheierea oricărui comerț Big Culinary Dictionary Afacerea a implicat întotdeauna o recompensă foarte mare, care a fost numită "pot-de-vin", care în franceză modernă înseamnă mită - Aprox per ) Vinul folosit în biserică la botezuri și nunți se numea vin de biserică, iar cel care era dat miresei înainte de nuntă se numea vin de nuntă Vinul pe care petiționarii l-au predat grefierilor se numea "vin grefieri" Când o persoană era admisă în clasa burgheză, plătea angajaților municipali o taxă numită "vin burghez" Această taxă a fost plătită în natură Când au încetat să plătească cu vin, obiceiul de a da o "ulcică de vin", adică mită, s-a păstrat la încheierea unei înțelegeri, dar acum au început să plătească nu cu vin, ci pur și simplu în numerar Celebrul stareţ Syuzhet, regent al regatului francez în timpul domniei lui Ludovic cel Tânăr, prin hrisovul său a plătit zece soli de chirie şi un muid din vinul Colegiului Sf per ) Carta spune că aceasta se face pentru ca monahii să-L slujească pe Dumnezeu și pe Sfântul Pavel cu mai multă evlavie și mai multă bucurie Există un proverb puțin cunoscut care merită totuși menționat: "Vin bun - latină bună" (Aproximativ corespunde expresiei: "Prin salariu și muncă " - Notă, bandă ) Primul președinte al Parlamentului orașului Paris, domnul Lamoigne, nu a putut găsi în niciun fel un bibliotecar I-a făcut o cerere domnului Hertman, rectorul universității, care l-a recomandat pe compatriotul său, domnul Boye Înainte de a-l angaja, președintele Parlamentului a vrut să-l cunoască și l-a invitat la cină Boye a venit, dar a observat că în jurul lui stăteau pedanți, care voiau să pară extrem de învățați A început să răspundă în monosilabe la toate întrebările pe care i le puneau A fost întrebat în latină cum găsește vinul Vinul a fost rău, iar Boye a răspuns "bonus" ("bun") Toată lumea a început imediat să râdă și a ajuns la concluzia că, așa cum bănuiau ei, candidatul bibliotecar era pur și simplu prost Desertul a fost servit cu cel mai bun vin și, ca să râdă din nou, candidatul a fost din nou întrebat despre calitatea vinului Boye a răspuns "bonum" "Ha ha ha, pentru oamenii din jur au râs "Ești un latinist virtuoz!" - Da, răspunse Boye "Pentru vin bun, latină bună " Despre vinul din vecinătatea orașului Brétigny, care este lângă Paris, se spune că este foarte acru, "trageți-vă ochii" și "dansează caprele" din el Obiceiul de a folosi acest proverb pentru a desemna vin de calitate extrem de slabă încă persistă în zonă De aici vine această expresie Se spune că în satul Brétigny locuia un om al cărui nume era Capră A fost primul tip din sat și, în plus, cel mai bogat localnic Majoritatea podgoriilor din jurul satului i-au aparținut Acestui bărbat îi plăcea să bea și bea și-a făcut soția și copiii să danseze la orice oră din zi sau din noapte Așa vinul de la Brétigny "a făcut să danseze Caprele" Primul președinte de Bellevre a fost un om onorabil și aparținea înaltei societăți Îi plăcea în special bucătăria rafinată și se lăuda că are cel mai bun vin din tot Parisul Într-o zi l-a întâlnit pe contele Fiescu cu domnii Manicamp și de Jouzac Ei i-au înaintat o petiție, în care scria următorul text: "Îl implorăm cu umilință pe domnul primului președinte să ordone majordomului său să ne dea șase sticle din excelentul său vin de Burgundia, pe care urmează să-l bem în seara asta într-un asemenea și un astfel de loc pentru sănătatea lui" Domnul de Bellevre, cu un aer de mare judecător, a luat un pix și a scris pe mesaj: "Sunt de acord să dau sticle, cu condiția să mă găsesc și eu acolo" Acum haideți să demonstrăm că vinul bun poate duce o persoană direct în rai Un iubitor de vin bun a citat acest raționament într-o discuție cu mărturisitorul său, care i-a reproșat înclinația spre beție și a afirmat că nu va fi mântuire pentru el dacă nu se va reforma Iubitorul de vin i-a răspuns preotului: "Tată! Vinul bun îmbunătățește sângele, iar sângele bun dă o dispoziție bună, iar o dispoziție bună face să se nască gânduri bune, gândurile bune duc la fapte bune, iar faptele bune conduc o persoană direct la rai Deci vinul bun ar trebui să mă aducă și pe mine în rai " "Aşa să fie!" exclamă preotul speriat Odată mi s-a întâmplat să vizitez cramele de la English Cafe Aceste beciuri au fost post- Alexandr Duma egal și întreținut de un adevărat expert în această problemă, domnul Delhomme Este necesar să coborâți în galeriile sale subterane la ora sau Ei sugerează miracolele celor o mie și una de nopți, dacă doar credința mahomedană nu ar interzice consumul de vin Aici avem un exemplu magnific de cramă mare Pentru oricine vrea să învețe să bea bine și în mod corespunzător, o excursie de o oră la această pivniță ar fi foarte instructivă În scurt timp este posibil să se stabilească vârsta exactă a vinului de băut, să cunoască timpul necesar pentru ca vinul să se îmbunătățească sau să slăbească în timp ce se află în sticlă După cum știți, această dată nu este aceeași pentru diferite cru Depinde și de anul culegerii strugurilor Vinul din anii buni rezistă mai mult în sticlă Cunoașterea acestor caracteristici importante poate fi atinsă de-a lungul multor ani și în aceste chestiuni ar trebui să ascultați ce au de spus oamenii cu experiență în care se poate avea încredere Într-o scurtă excursie la pivnițele Cafenelei Engleze, puteți face cunoștință cu o operațiune atât de importantă precum decontaminarea Această operațiune constă în faptul că, prin înclinarea cu grijă a sticlei, se scurge vinul din sediment Această procedură este cea care determină transparența vinului vechi Urcând scara în spirală din pivnițele cafenelei engleze la ora de vârf, se poate întâlni pe splendidul Ducleret, un venerabil practicant, pe care l-am consultat de mai multe ori ca oracol al gastronomiei și căruia îi sunt îndatorat pentru numeroasele meniuri oferite la sfârşitul acestui Dicţionar, semnat de el Pentru mai multe informații despre menținerea unei crame bune, consultați articolul Cramă PROCEDURA DE SERVIRE A VINULUI În acest punct ne întoarcem din nou la cartea lui M Morial Ordinea în care vinurile sunt servite la masă, conform tradiției, este determinată de proprietățile generale ale vinurilor sau de meritele lor deosebite, precum și de gustul și culoarea inerente fiecărui vin Dar din punct de vedere al igienei alimentelor, există o regulă pe care o respectă domnul Brillat-Savarin Această regulă este că ei beau mai întâi vinuri mai ușoare, moderate, apoi trec la unele mai tari și mai aromate Obiceiurile celor mai bune case - a tradițiile lor sunt cele mai des menționate în această chestiune - ele constau în faptul că după primul fel, după ciorbă, servesc sherry sau Madeira uscată Aceste vinuri sunt foarte revigorante și ajută la absorbția acestui prim fel lichid Stridiile și aperitivele sunt servite cu vin alb de Burgundy sau Bordeaux, sau ambele, și cele mai bune disponibile Când se servește primul fel de mâncare fierbinte, se servește mai întâi Bordeaux și apoi Burgundy roșu Aceste vinuri sunt selectate dintre cele mai puțin calitative care urmează să fie folosite în timpul mesei Între felul întâi și al doilea se servește un pahar de Madeira, coniac vechi sau rom sau vermut de cea mai bună calitate, în funcție de dorința și gustul oaspeților Aceasta este așa-numita "înghițitură de mijloc" Al doilea fel de mâncare fierbinte este servit cu vin Bordeaux, Burgundy sau Hermitage, acum deja clasificate drept cele mai bune vinuri obișnuite Vinurile fine merg de obicei cu felul de mâncare servit înainte de desert, conform regulii de mai sus Aceste vinuri pot fi de orice origine, dar trebuie să fie roșii La începutul desertului ar trebui servite vinuri celebre de cea mai bună calitate, din cel mai bun cru, din zone diferite și culori diferite, dar trebuie să începeți cu roșii Ultimul vin care se bea in timpul festinului este sampania rece marca Silleri Dacă nu există gheață și nu există șampanie Sillery, atunci aceasta este înlocuită cu cea mai bună șampanie spumante din stoc Iar la final, pentru a termina ospăţul, vinul lichior sau de desert se serveşte cu un biscuit sau un fursec Totuși, ar fi mai bine să nu-l bei, pentru că un astfel de vin deranjează digestia, dacă nu poți servi după el vin Tokay sau vin din Constantinopol, Shiraz, Cipru sau similar Dacă la masă nu se servesc astfel de vinuri glorioase și minunate, atunci ordinea de servire a altor vinuri este următoarea După ciorbă - un pahar de sherry obișnuit, Marsala sau Madeira; cu pește sau gustări - vin alb; cu primul fel de mâncare fierbinte - Bordeaux roșu obișnuit, apoi Burgundy; între două fierbinți - "înghițitură medie"; cu al doilea fel de mâncare fierbinte - cele mai bune vinuri roșii; cu un fel de mâncare premergător desertului - vin de epocă; iar cu desert - sampanie Pentru a servi toate aceste băuturi într-o atmosferă solemnă, sunt necesare opt pahare și pahare Big Culinary Dictionary ÎN prinde: - un pahar obișnuit pe picior pentru vin diluat cu apă; - pahar pentru Bordeaux sau Burgundy; - un pahar pentru Madeira, ceva mai mic decât paharul anterior; - pahar verde pentru vinul Rinului; - un pahar de cristal sclipitor, astfel încât vinul Johannesberg cu frumoasa sa nuanță aurie să strălucească în el; - un pahar alungit pentru șampanie spumante; - un pahar pentru șampanie rece Și în sfârșit, - un pahar pentru băutură Lângă dispozitiv sunt așezate pahare: un pahar mare, un pahar pentru Madeira și un pahar pentru Bordeaux sau Burgundy La schimbarea felurilor de mâncare, acestea sunt îndepărtate și înlocuite cu pahare de shot sau pahare care sunt destinate vinurilor servite cu următorul fel de preparate VIN NEFERMENTAT Un vin nefermentat este un vin care a fost împiedicat să fermenteze și încă conține tot sedimentul de fermentație Se ia o tinctură foarte groasă de făină de grâu, se toarnă litri din această tinctură în hectolitri de vin alb care încă nu a terminat de fermentat, se pune în același loc o pungă cu flori de soc Pe vremea doamnei de Sevigne și a doamnei de Grignan, era o delicatesă a servitorilor STRUGURI De pe vremea lui Noe, care a plantat și a început să folosească vița de vie, au existat nenumărate soiuri de struguri ar- Marele Dicţionar Culinar mbkei:ses specialitex,un stupid special,pour la viandr dr bmichcrir ! G Alexandr Duma Economia Styansk; și deja în antichitate era considerat o crimă să-și mănânce carnea Pliniu relatează cum un cetățean a fost trimis în exil pentru uciderea unui taur Valer-Maxim spune aceeași poveste Grecii moderni nu mănâncă carne de vită deloc din respect pentru animalul muncitor În satele hinduse, consumul de carne de vită este considerat de bază Egiptenii s-au referit la taurul Apis drept un oracol Poate din asta citind animalului din Paris, s-a păstrat anual obiceiul de a conduce un taur îngrășat prin oraș Animalul în cauză își schimbă numele odată cu vârsta: mai întâi este un vițel, apoi un taur și în final un taur Există multe rase de vite Animalele diferă ca mărime și grăsime, de exemplu, în Egipt sunt mai bine hrănite decât în Grecia; în Franța cele mai bune rase există în Auvergne și în Normandia Când a fost descoperită America, acolo nu s-au găsit vite; A fost adusă în America de spanioli S-a înmulțit foarte mult acolo, iar carnea ei a devenit una dintre cele mai îndrăgite feluri de mâncare ale americanilor, care, la fel ca englezii, proclamă în orice și pretutindeni superioritatea cărnii de vită față de toate celelalte feluri de carne Carnea de vită este cel mai consumat tip de carne Este foarte hrănitoare și digerabilă când vine vorba de carne de vită de înaltă calitate Cu toate acestea, carnea de vită nu este la fel de bună în toate țările; diferă și în funcție de pășuni Această carne este de înaltă calitate Prin urmare, atunci când animalul este tânăr și gras, este potrivit pentru toată lumea și mai ales pentru cei care au un stomac bun, care sunt angajați în muncă fizică, duc o viață activă și ar trebui să mănânce bine Persoanele care duc un stil de viață sedentar, recuperându-se după o boală și având stomacul slab, ar trebui să țină cont de puterea lor atunci când mănâncă carne de vită Carnea de vită face cel mai bun bulion Vă prezentăm aici câteva dintre numeroasele moduri de a găti și de a mânca carne de vită Cele mai apreciate la carcasa de vita sunt crupa (o bucata din spatele carcasei de vita intre muschiul dorsal si muschiu - Aprox Per ), muschiul, muschiul, marginea groasa si subtire si pieptul; partea umărului este de calitate mai scăzută decât părțile proeminente ale carcasei Flancul, gâtul și capul sunt cele mai puțin apreciate, iar carnea cea mai fragedă este filet mignon Să nu mai vorbim de creiere, care rareori sunt de înaltă calitate datorită modului tradițional de sacrificare a animalelor în Franța Mâncăruri destul de gustoase se prepară din limbă și gura gurii sub diferite forme; rinichii sunt cel mai dur lucru dintr-o carcasă de vită, deși sunt adesea gătiți în vin de șampanie Scopul natural al cărnii de vită este de a o folosi pentru gătit bulion Să începem lista de preparate care pot fi preparate din carne de vită, cu cele care includ carne de vită fiartă Gurmanzii disprețuiesc carnea de vită fiartă, numind-o carne fără suc; dar carnea de vită fiartă este patrona familiilor sărace și sărace, cărora le oferă nu doar o cină de seară, ci și micul dejun a doua zi În articolul despre bulion, am vorbit despre cum să preparați cele mai bune bulion; aici ne vom ocupa doar de carnea de vită în sine Cel mai folosit mod de a servi carnea de vită pe masă - și să ne grăbim să spunem că în acest caz cea mai gustoasă bucată provine din marginea subțire a crupei - ei bine, cel mai răspândit mod de a servi carnea de vită pe platou, înconjurată de pătrunjel sau cartofi prajiti, fie cu sos de rosii, fie cu ceapa mica glazura Veți găsi acești însoțitori constanti ai fiecărei cărni de vită în secțiunea corespunzătoare CARNE DE VITA CU VARZA Luați două sau trei capete de varză, tăiați fiecare Big Culinary Dictionary patru părți, se spală, se fierbe, se răcește, se leagă cu sfoară, se pun într-o cratiță, se acoperă cu bulion Dacă aveți sos de tocană sau alte sosuri bune, le puteți folosi Adăugați câțiva morcovi, două-trei cepe, lipindu-se trei căței, un cățel de usturoi, dafin și savuros într-unul dintre ei Pentru a face masa de varză mai saturată, adăugați ceea ce este în partea de jos a cazanului dvs ; se fierbe timp de trei sau patru ore Aruncă varza pe o cârpă curată, stoarce-o astfel încât grăsimea să curgă, modelează-o într-un sucitor și înconjoară o bucată de carne de vită fiartă cu această masă Turnați sosul spaniol concentrat peste varză și carne de vită și serviți BUCATĂ DE VITA CU CRASTĂ Dacă nu puteți folosi crupa, luați o coapă sau o bucată din ea, separați fileul mignon, care este util pentru a face un aperitiv fierbinte, aliniați restul, legați-l cu sfoară, rulați-l într-un tub, fierbeți-l Tăiați bucăți de pâine moale în formă de păun sau inimă Spargeți trei ouă, bateți-le ca la omletă, adăugați puțină sare și smântână, înmuiați pâinea în acest amestec, prăjiți-i bucățile în unt, nu uitați G întoarce pe rând Când devin aurii, întinde-le pe o pânză curată, lasă lichidul să se scurgă Când carnea de vită este gătită până s-a fiert, se lasă să se scurgă, după ce s-a scos sfoara, se pune o bucată de carne pe o farfurie, se întinde crutoanele pe care le-ai gătit, se toarnă deasupra sos spaniol sau sos ache cu ciuperci și capere, se înăbușă puțin și servi FELIE DE VITA, ROSU ALU Luați o crupă de vită, integrală sau parțială, învechită timp de trei sau mai multe zile în aer Se scot oasele, se acoperă cu felii de untură, se adaugă pătrunjel, ceapa tartru, piper și condimente, se freacă cu sare foarte uscată, la care se adaugă sau de grame de salpetru purificat, se pun într-un bol ceramic, se adaugă boabe de ienupăr, cimbru , busuioc, ceapa tartara, usturoi, catei si ceapa se pune deasupra o bucata de carpa, se inchide capacul si se lasa o saptamana Dupa o saptamana se intoarce pe cealalta parte si se inchide la fel de atent, se lasa inca trei-patru zile, apoi se scoate, se lasa lichidul sa se scurga Se toarnă apă într-o cratiță, se pune morcovii, ceapa și ierburile (în grămadă), se pune pe foc și, când începe să fiarbă puternic, va: II A \ MOD Alexandr Duma trăiește în această apă bucata ta de carne de vită, învelită într-o cârpă albă și legată cu sfoară Se fierbe continuu timp de patru ore, apoi se scoate carnea din tigaie, se transfera intr-un vas de ceramica cu forma corespunzatoare, se toarna bulionul in care a gatit carnea de vita, se raceste si se serveste pe un servetel ca sunca, se descompune viu în jurul pătrunjelului verde Dacă doriți să serviți acest fel de mâncare fierbinte, puneți-l pe un vas, ca carnea de vită în rețeta anterioară, turnați bulion bun de vită și puneți hrean ras CRUPĂ DE VĂ JELEI (SAU GĂTIT LA ROYAL) "Luați o crupă sau o parte din ea, alegând o bucată de calitate superioară, nivelați-o, acoperiți-o cu bucăți groase de untură, ca la rețeta anterioară, și adăugați aceleași condimente Înfășurați într-o cârpă albă, legați cu sfoară, puneți într-un brazier, pe fundul căruia sunt așezate oasele din bucata ta de carne, cinci sau șase morcovi, patru cepe, doi căței de usturoi, o grămadă de pătrunjel si ceapa tartar, doua foi de dafin, o bucata de pulpa de vitel, un pahar de vin alb, sare dupa gust, doua-trei ochelari de bulion Începeți să fierbeți la foc mare, acoperiți cu trei straturi de hârtie unsă cu ulei și acoperiți cu un capac pentru broiler Se fierbe timp de aproximativ patru ore, astfel încât flacăra să fie deasupra și de jos Când este gătită, scoateți carnea de vită din prăjitor, lăsați-o să se răcească direct în cârpa în care este învelită Se strecoară sosul printr-un șervețel, pe care nu uitați să îl umeziți pentru ca grăsimea să nu treacă prin el, dați la frigider Se bat cu o furculiță două albușuri cu puțină apă și se toarnă în sos cât este încă fierbinte Se amesteca, se pune pe foc si se da in clocot, apoi se ia de pe foc si se acopera cu un capac, pe care se pun cativa carbuni incinsi sa nu se raceasca sosul Lăsați așa aproximativ un sfert ore, apoi scoateți capacul Dacă sosul este limpede, strecurați-l din nou printr-o cârpă umezită și stoarsă Dă-ți jeleul la frigider pentru a vedea dacă este prea gros sau prea subțire În primul caz, se diluează cu puțin bulion, iar în al doilea se fierbe din nou cu pulpa de vițel și se luminează din nou, așa cum este descris mai sus Dacă jeleul nu este suficient de aromat, adăugați niște bulion de vită Dacă vrei să-ți colorezi jeleul, folosește niște cocenială pentru culoarea roșie (Un colorant purpuriu care poate fi folosit la gătit, obținut dintr-o insectă cu același nume, aparținând ordinului Hemiptera - Aprox, trad ) Coșenila trebuie făcută mai întâi o tinctură prin înmuierea ei în apă la foc mic Luați doar câteva picături din această tinctură, pe care o veți adăuga până obțineți culoarea roșie dorită a jeleului Asigurați-vă că culoarea nu este prea groasă Dacă vrei să colorezi jeleul în verde, folosește niște suc de spanac crud De asemenea, trebuie luat destul de mult pentru ca jeleul să-și păstreze transparența Daca nu ai cocenila si se intampla iarna, poti inlocui usor cocenila adaugand niste suc de sfecla rosie, care trebuie tocata cruda, iar apoi acest suc este tratat ca cocenila Toarnă tot viitorul tău jeleu în boluri, astfel încât să poți tăia bucăți de un centimetru sau mai puțin groase și de diverse forme pentru a putea apoi decora carnea cu ele ca cu rubine și smaralde Apoi, desfaceți carnea de vită, curățați de toate părțile de vene, pelicule etc , îndepărtați cu grijă pielea de pe primul strat de grăsime care o acoperă, puneți carnea pe un vas Pentru a-l menține ferm, ornați jeleul făcând un chenar din bucăți colorate, alternând bucăți roșii cu cele verzi, precum rubinele și smaraldele într-o coroană, și serviți " (Rețeta originală, scrisă de V de la Chapelle, și manuscrisul se păstrează în Biblioteca Imperială ) ROSTBEEF, ROND-BEEF SAU PORUMB-VIFĂ Luați o bucată grasă de pulpă de vită, tăiați astfel încât osul mare să fie în mijloc, tăiați prin acest os; se usucă și se zdrobește fin - kg de sare, se cerne printr-o sită, Big Culinary Dictionary adăugați condimente și condimente în pudră, frecați acest amestec pe toate părțile bucății de vită, puneți într-un vas de lut cu amestecul rămas de sare și condimente, acoperiți cu o cârpă, care trebuie fixată în jurul bolului cu sfoară și din nou se acoperă carnea cu marginile pânzei și se pune la loc răcoros timp de - zile Apoi intoarceti carnea de vita in saramura condimentata si mai lasati - zile, intoarcendu-se la fiecare doua zile Când vreți să folosiți această carne, scoateți-o din saramură, lăsați-o să se scurgă, legați-o cu sfoară, turnați apă într-o cratiță rotundă, puneți napi, morcovi, ceapă, patru cuișoare, patru foi de dafin Aduceți acest bulion la fiert și puneți carnea de vită în el pe grătar, astfel încât să puteți scoate carnea când este gătită fără să strice bucata Se fierbe trei ore, se scoate, se pune pe un vas, se ornează cu legume cu care ai gătit carnea de vită, se servește Mergi cu două sosuri, una conţinând sosul de unt, iar cealaltă conţinând sucul din carne Nu uitați de două pulpe de vițel dezosate pentru gelatină CARNE DE VID PETERISHANSKI Cel mai bine este să luați o bucată din mijlocul crupei sau din partea superioară a coapsei, umplută cu slănină, pusă într-o tigaie cu pereți grosi împreună cu doi morcovi, patru cepe (într-una dintre care se lipesc doi căței), usturoi , cimbru, dafin, sare si piper Deasupra se toarnă un pahar mare de apă și o jumătate de pahar de vin alb sau o lingură de vodcă, se fierbe până când carnea este foarte moale, apoi se îndepărtează grăsimea, se strecoară sosul printr-o sită și se servește Este nevoie de cinci sau șase ore pentru a găti carne de vită burgheză bună LIMBA DE VITA CU SOS ASCHE Limba trebuie să fie înmuiată în apă proaspătă în timpul zilei, schimbând apa de mai multe ori; apoi ar trebui să-l scufundați de mai multe ori în apă clocotită pentru a-l spăla Răzuiți-vă limba pentru a îndepărta pielea și peliculele de pe ea, umpleți-o cu bucăți mari de slănină, stropiți cu sare și piper, adăugați nucsoara ras si patrunjelul si tartrul tocate marunt, se fierb in sos timp de cinci ore GRAVY Puneti felii de untura, pulpa de vitel intr-un vas de tocanita pentru a face jeleu (daca nu este pulpa de vitel, luati o bucata buna de piele din untura sarata) Adaugati sare, piper, patrunjel, arpagic, cimbru, dafin, cuisoare, ceapa si morcovi Puneți limba pe care ați pregătit-o deasupra, turnați un pahar de vin alb, o jumătate de pahar de vodcă, un pahar de apă sau bulion, acoperiți cu hârtie unsă cu ulei, închideți ermetic tigaia cu un capac pentru a nu se evapora Gătiți la foc mic timp de câteva ore, apoi îndepărtați limba, tăiați-o de-a lungul, fără a separa jumătățile rezultate una de cealaltă Se pune pe o farfurie, se scoate grasimea din bulionul rezultat, se prajeste putina faina pana devine maroniu, se toarna o parte din bulionul tau in ea, se fierbe, se adauga putina ceapa tatar, patrunjel, ciuperci, cornibii murati tocati marunt, piper, se fierbe pentru câteva minute și serviți pe masă Limba de vita fripta cu sos picant Pregătiți limba așa cum este descris în rețeta anterioară Gătiți cu două linguri de bulion, felii de slănină, un amestec de ierburi aromate și condimente și două cepe, dintre care una ar trebui să fie lipită cu doi cuișoare Când limba este fiartă pe trei sferturi, o scoatem, o răcim, o umplem cu felii groase de slănină înăuntru și cu cele subțiri deasupra, o punem pe o frigărui și o prăjim timp de o oră Serviți cu un sos picant turnat într-un sos Limbă de vită la cuptor Tăiați limba de vită prăjită la scuipat sau pe cărbuni în felii foarte subțiri, luați vasul pe care urmează să serviți limba pe masă, turnați puțin bulion, oțet pe fund și puneți cornibii tăiați foarte fin, pătrunjel, ceapa tatar si salota si putin cervil, sare, piper gros si pesmet Puneți feliile de limbă deasupra, peste ele - la fel ca pe fundul vasului, terminând cu pesmet Pune vasul pe o tigaie la foc mic si tine pana se coace Când serviți, turnați puțin bulion G Alexandr Duma Limba rămasă la grătar sau la scuipat poate fi feliată, pană în Sainte Meneuille și servită în pergament ca niște cotlet de vițel Friptura de vita (prata dupa metoda domnului Goge) Pentru fripturi, ar trebui să luați bucăți de pe margine sau din mușchiul carcasei de vită După ce ați ales o piesă care vă place, trebuie să o curățați, încercând să nu lăsați pelicule sau fibre Taiati apoi aceasta bucata in portiuni de grosime egala (doi-trei cm) si bateti usor fiecare portiune, oferind bucatilor o forma rotunjita Dacă doriți ca fripturile să fie mai moi, scufundați-le în ulei de măsline sau unt topit, în care trebuie să turnați niste sare Trebuie să ai cărbuni buni, strălucitori, fierbinți, fără cea mai mică ceață și fără corpuri străine care pot începe să fumeze Puneți un grătar bine spălat pe acești cărbuni și pe grătar - preparate de dvs , după cum am menționat mai sus, fripturi Urmăriți-le, dar nu le mai atingeți până în momentul în care este timpul să le întoarceți, și momentul pe acesta il vei determina prin aparitia de bule pe suprafata carnii După ce răsturnați fripturile, nu mai trebuie să le atingeți stați până în momentul în care va fi necesar să le întindeți pe un vas Pentru a judeca disponibilitatea lor, trebuie să le gustați cu vârful degetului: disponibilitatea este determinată de o anumită rezistență pe care piesa începe să o exercite asupra degetului După aceea, puneți-vă fripturile în grămadă pe un vas, stropiți cu piper și sare și turnați peste sosul de unt Sainte Meneuille, care este o bucată de unt proaspăt topit, cu pătrunjel tocat fin și zeamă de lămâie Cartofi prăjiți tăiați în felii lungi de degete, presărați-i ușor cu sare, ornați fripturile cu acești cartofi și serviți fierbinți Fripturi de vită în ulei de hamsii sau roșii Sosul Nome se prepara la fel, dar in locul sosului de ulei Sainte-Meneuu se ia sosul de ulei-hamsii sau de rosii Dacă doriți, puteți înlocui cartofii și cu nasturel condimentat cu sare și oțet, sau castraveți mărunțiți felii Notă În niciun caz fripturile nu trebuie sărate când sunt prăjite Aceasta este o greșeală foarte semnificativă, ale cărei consecințe considerăm că este de datoria noastră să le avertizăm Sarea, care devine un solvent sub influența focului, face ca sângele să curgă din carne și, prin urmare, privează carnea de suc, care este cel mai valoros dintr-o friptură După sărați fripturile, veți observa că cărbunii pe care vor fi prăjiți se vor umple cu zeamă Acest lucru a condus la ideea, pentru a evita acest inconvenient, de a realiza grătare înclinate cu rezervor pentru a colecta sucul și grăsimea care se scurg în timpul prăjirii O astfel de invenție ajută la eliminarea fumului, dar nu are niciun efect asupra procesului de prăjire în sine, care ar trebui să fie efectuat așa cum v-am spus mai sus De asemenea, încercați să nu întoarceți fripturile pe grătar în mod repetat Puțină experiență și bun simț sunt suficiente pentru a vă abține de la această tehnică folosită în mod obișnuit, care nu poate decât să strice totul Folosește metoda pe care o recomandăm aici FILE DE VID VIFĂ Tăiați mușchiul de vită în bucăți groase de patru-cinci degete, după ce l-ați respins ușor și i-ați dat o formă rotunjită Puneți bucățile în untul topit într-o cratiță, stropiți cu sare și piper, puneți putere Big Culinary Dictionary G ny foc Când bucățile capătă o culoare frumoasă pe o parte, răsturnați-le, lăsați-le să se prăjească și, pe de altă parte, puneți-le grămadă pe un vas, scurgeți uleiul din cratiță, turnați puțină zeamă de carne pentru a îndepărta cruste formate în timpul prăjirii cărnii de pe fund, se adaugă o lingură de sos spaniol, se fierb și se servesc cu suc de lămâie Se mai prepară file înăbușit în crustă proprie, la Madeira, cu măsline, trufe și șampioane, raci sau în sos de ulei de hamsii, cu excepția faptului că la tocănirea în crustă proprie se adaugă puțină zeamă de vițel și bulion tare pentru a separa crusta lipită de fundul cratiței La tocănirea fileurilor în Madeira, în loc de suc de carne, se adaugă un pahar de Madeira și o lingură de sos spaniol Când tocăniți un file cu măsline, așezați carnea pe un vas, puneți o tocană de măsline în mijloc La tocănirea fileului cu trufe sau șampioane, în sosul spaniol se adaugă șampioane poșate în unt sau trufe Când tocăniți fileuri cu raci ulei sau sos de hamsie, fiecare dintre aceste sosuri se adaugă la sosul spaniol și după aceea - fileurile nu se mai pun pe foc În general, toate tipurile de fileuri înăbușite se prepară în același mod, doar denumirile diferă în funcție de legumele care se folosesc MUMBUL DE VID LA SPIUT (vezi File de muschi) MUMBĂ DE VID BUCĂȚI Daca mai ramane jumatate sau un sfert din muschiu, taiati-o bucatele, incalziti-le fara sa fiarba zeama, taiati painea bucati de aceeasi marime, rumeniti-le in unt, puneti-le pe marginile vasului, alternand bucatele de carne cu crutoane Se toarnă în mijloc sos ravi-goth, picant sau poivrade CARNE DE VITA DUPA RETETA VECHIA Curatati o bucata de vita de pe marginea groasa cu o coasta si umpleti cu untura, care trebuie sarata si stropita cu condimente Se fierbe în unt Când carnea este pe jumătate fiartă, acoperiți oala cu un capac și puneți deasupra cărbunii încinși Pune carnea finită pe un vas și toarnă sucul din tigaie, după ce ai îndepărtat grăsimea din acest lichid CARNE DE VITA CU SPANAC Pune o bucată de carne de vită dintr-o margine groasă cu coastă pe o frigărui și scoate-o când se prăjește în engleză, adică va mai rămâne puțin sânge Aranjați pe un platou peste spanacul fiert în sucul de carne CARNE DE VID LA PROVENCAL Curatati si untura o bucata de vita de pe marginea groasa cu coasta, prajiti in ulei vegetal la foc iute pana se fierbe pe jumatate, apoi inchideti tigaia cu un capac, puneti carbuni incinsi pe capac, micsorand focul de jos: daca flacarile deasupra și dedesubt sunt la fel de puternice, sosul poate fierbe și carnea se va arde Prăjiți ceapa feliată subțire în ulei vegetal Cand devine auriu, adaugam sare, piper, putin bulion si putin otet in uleiul in care a fost prajit CARNE DE VID CU VIN MALAGA Curățați și umpleți cu bucăți de untură de mărime medie o bucată groasă de vită de pe margine cu o coastă Se presara sare, piper si ierburi tocate marunt Se amestecă o jumătate de sticlă de malaga cu aceeași cantitate de bulion de carne Treceți amestecul printr-o sită de mătase, asigurându-vă că nu mai rămâne deloc grăsime Se evaporă lichidul rezultat pentru aproximativ G Alexandr Duma la volumul unui pahar, umpleți-l cu carne și fierbeți Ai grijă să nu exagerezi sosul CARNE DE VID MILAN Curățați o bucată de carne de vită de pe marginea groasă cu o coastă, umpleți cu untură, piper, sare și gătiți în doi litri de Madeira, unde adăugați sare, piper, o grămadă de ierburi, morcovi și ceapă Când carnea este gata, strecurați sosul rezultat, îndepărtați grăsimea și fierbeți-l; Înăbușiți pastele pe care le-ați fiert în bulionul din el, adăugați puțin unt, parmezanul ras, fierbeți aceste pastele la foc mic, puneți carnea pe un vas și serviți fierbinte CARNE DE VITA CU CASTRAVETI Pregătiți o bucată de carne de vită înăbușită dintr-o margine groasă cu o coastă, puneți pe un vas, acoperiți cu felii de castraveți, turnați cu bulion și serviți O astfel de carne poate fi servită și cu salată verde sau cu varză roșie flamandă CARNE DE VID CU CEPA GLAZATA V-am spus deja cum să curățați și să fierbeți marginea unei carcase de vită Cand carnea este gata, se scoate sfoara de pe ea, se lasa la scurs, se pune intreaga pe un vas, se inconjoara cu ceapa glazura si se serveste cu un sos alb, pe care il faci pe baza de o cantitate mica de sos din aceasta tocanita CARNE DE VITA CU RADICA Bucăți de vită dintr-o margine groasă cu coaste, din fața carcasei, umplute cu felii de grăsime groasă, ca mușchiul; se presara cu sare, piper si condimente si se fierbe la fel ca si acest muschiu Luați morcovi cât să acopere carnea, curățați-i de coajă, spălați-i, puneți-i la fiert într-o cratiță, unde adăugați puțin piper, sare, condimente și sosul folosit pentru carne, sau turnați bulionul de carne Se fierbe până când lichidul este acoperit cu o folie, apoi se ia o lingură de făină, puțin ulei, se prăjește făina în ulei până se rumenește Se toarnă restul de sos în care s-a fiert carnea, se fierbe sosul, se strecoară și se toarnă peste morcovi Se aduce la fierbere pentru ca sosul și morcovii să prindă aromă Adaugati in sos o bucata mica de zahar de marimea unei jumatati de nuca pentru a elimina aciditatea si o baton de unt Se fierbe totul împreună până când uleiul este complet topit și absorbit, se toarnă sosul peste carne și se servește Tocană de coadă de bou Tăiați coada bou în bucăți pe lungime, curățați-le și spălați-le Se pune intr-o cratita, pe fundul careia se aseaza bucatele de carne, se adauga sare, ceapa, morcovi, condimente (frunza de dafin, catel de usturoi, cimbru, busuioc, doi catei), deasupra se toarna bulion astfel incat bucatile de cozi sa fie doar umezit Deasupra se pune felii de bacon, se pune pe foc, se acopera cu o foaie rotunda de hartie, iar deasupra cu un capac Focul trebuie să fie moderat, de sus și de jos Se fierbe timp de patru până la cinci ore Pentru a determina gradul de pregătire al preparatului, trebuie să strângeți o bucată de coadă între degete: dacă coada este gătită, carnea practic cade de pe oase În acest caz, lăsați-l să se scurgă și serviți cu tocană de rădăcină (vezi Carne de vită cu rădăcini) COADA TAUR ÎN SOS SAINT MENEOU Mai întâi, gătiți coada așa cum este descris în rețeta anterioară, sub formă de tocană Sare, piper, ungeți cu unt topit și rulați prin pesmet (pani- biscuiti) Pâine de două ori, apoi se rumenește la cuptor sau pe grătar, după care poți servi după preferință: fie cu varză roșie, fie cu piure de fasole albă, fie cu sos subise, fie cu sos savuros sau italian LIMBA DE VITA CU SOS ITALIAN SAU PARMEZAN Tăiați pliul inferior de pe limbă, înmuiați-l în apă Big Culinary Dictionary timp de două-trei ore sau mai mult, răzuiți bine cu un cuțit pentru a îndepărta murdăria Se toarnă apă clocotită într-un ceaun sau într-o cratiță mare, se scoate pe o cârpă albă, se îndepărtează pielea, se umple cu untură presărată cu sare, condimente, pătrunjel și ceapă tartru Se fierbe intr-o cratita cu ceapa si morcovi, se toarna un pahar de vin alb sau bulion bun Se ia de pe foc, se lasa sa se raceasca fara a se scoate din sos, apoi se taie felii foarte subtiri, se aseaza parmezan in fundul unui vas adanc, se pune un strat de felii de limba si se alterneaza straturi de branza cu straturi de limba, acoperind cu un strat de brânză Se toarnă fiecare strat cu sosul în care a fiert limba Pune vasul la cuptor obișnuit sau în cuptor rustic, lasă brânza să se rumenească puțin și servește "Este păcat că acest fel de mâncare se servește rar, pentru că este foarte gustos dacă este pregătit cu grijă și respectând cu strictețe rețeta de mai sus La cinele de gală din restaurantele M Véry (Palais Royal), M Grignon (Pale Vivienne), Borel (Rue Montorgueil), la Rocher de Canal, acest preparat a fost un mare succes - vreau să subliniez acest lucru Specialiști culinari remarcabili pe nume Lenglet, Michel, Lenivo nu mai sunt în viață și mi-a venit ideea să adun cele mai bune rețete ale lor, pe care le-am reușit "(nota domnului Vuymot) GOLTA DE VITA LA COP Puneți palatul a trei sau patru animale pe grătar, pielea în jos și așezați grătarul pe cenușă încinsă Prăjiți până când puteți îndepărta ușor pielea cu un cuțit Curățați bine partea albă, care se află sub piele, astfel încât să nu rămână pelicule Scoateți marginea din față a gurii și marginea care se află pe partea laterală a gâtului, precum și zona neagră din mijloc, având grijă să nu deteriorați prea mult carnea Înmuiați și clătiți bine, turnați peste apă clocotită și gătiți timp de - ore în sos alb, a cărui descriere o găsiți în articolul "Cap de vițel sub formă de țestoasă" Se lasa sa se raceasca pe jumatate, se taie in jumatate ca la jupuirea unturii si se orneaza cu carne tocata fiarta Pentru a face acest lucru, întindeți bucățile din palatul fiert, cu ajutorul unui cuțit, întindeți pe ele carnea tocată într-un strat aproximativ egal cu grosimea bucăților Răsuciți, îndepărtați excesul de carne tocată de la ambele capete și aliniați rulourile rezultate Puneți carnea tocată într-un strat gros de aproximativ un deget pe fundul unei tigaie (sau vas) late, puneți rulourile pe ea, lăsând o gaură în mijloc și umpleți golurile cu carne tocată Vasul finit ar trebui să semene cu un turn Decorați gaura din mijloc cu felii foarte subțiri de piele de grăsime și umpleți golul cu o bucată de pesmet, astfel încât rulourile să rămână în poziția pe care le-ați dat Topiți untul, acoperiți vasul cu un strat subțire de unt și puneți la cuptor, unde flacăra va fi sus și jos Lasam sa se rumeneasca, scoatem dopul de pesmet si feliile de piele din grasime de la mijloc Scurgeți excesul de ulei, turnați sos italian în mijloc și serviți GULAR DE VITA IN ITALIANA Se prepară în același mod ca felul de mâncare descris mai sus Se prăjesc la fel, se scurg de ulei în exces, se taie escalope sau pătrate mici, care apoi sunt tăiate în bucăți rotunde de mărimea unei bucăți de cinci franci Intr-o craticioara se pun cinci oale de sos galben italian, se reduce la o treime din volum, se pun acolo bucati de palate fierte, se fierb putin, se fierbe, se adauga zeama de lamaie si se serveste PALAT DE VITA SUB SOS ALB Pregătiți în același mod ca cel descris mai sus Tăiați în bucăți rotunde sau alungite, puneți-le într-o cratiță, unde turnați trei oală de sos catifelat, fierbeți puțin Pregătiți dressingul din două gălbenușuri de ou, diluați cu puțin lapte sau smântână Scoatem tigaia cu bucatele de palat de pe foc, turnam dressingul, punem din nou pe foc, amestecand continuu pana se ingroasa Se pun aproximativ , kg de unt, se toarnă un jet de vin acru sau zeamă de struguri necoaptă sau zeamă de lămâie, puțin pătrunjel tocat mărunt și se servește Dacă vreți să înconjurați vasul rezultat cu ceva, puneți crutoane prăjite în unt în jurul lui Palatul de vita in sos ravigote se pregateste in acelasi mod, la tocanita se foloseste doar sos ravigote cald sau rece CROCHETE DIN GULAR DE VITA Se fierbe palatul de la trei animale în vin alb, se răcește, se taie cubulețe mici împreună cu i h hcU* Alexandr Duma ciuperci sau trufe, în funcție de anotimp Reduceți patru căluțe de sos spaniol sau catifelat până când jumătate din acesta este acoperit cu o folie, puneți-vă bucățile de carne în el cu puțin pătrunjel tocat mărunt; se ia tigaia de pe foc, se amesteca doua galbenusuri de ou si o bucata de unt de marimea unei nuci ca sos, se toarna peste tocanita Se aseaza dressingul impreuna cu bucatile de carne intr-un vas, se intinde cu un strat gros cu un cutit, se lasa sa se raceasca Cand tocanita s-a racit, taiati in patrate identice si dati-le orice forma: cotlet, betisoare sau chiftelute Luați trei ouă, bateți-le ca pentru o omletă, adăugați puțină sare Înmuiați bucățile de tocană în această omletă, rulați prin pesmet, păstrându-și forma Pune pe măsură ce prepari într-un vas pe foc; treci din nou pesmetul printr-o sită (strecurătoare), scufundăm din nou crochetele într-o omletă și le pasăm din nou Se presara vasul cu pesmet, se aranjeaza deasupra crochetele si se acopera cu restul de pesmet pentru a nu se usuca Imediat înainte de servire, scoateți crochetele de acolo, puneți-le pe capac, puneți-le pe foc ca să se încălzească crochetele, dar să nu se ardă Scoateți-le pe toate în același timp să aibă aceeași culoare, scurgeți rapid excesul de ulei, aranjați crochetele pe un platou și serviți cu o grămadă de pătrunjel prăjit, pe care o folosiți pentru ornat GULAR DE VITA LA KRAKOWSKI Pregătiți palatul de la trei animale așa cum este descris în rețetele anterioare, lăsați să se răcească, tăiați în patru bucăți, tăiați fiecare bucată pe lungime în două bucăți, de parcă ați jupui untură, ca rezultat veți avea douăzeci și patru de bucăți Se toarnă apă clocotită peste sau se fierbe într-o cratiță o bucată de organe de vițel, tăiate în bucăți ca la gură Pregătiți tocanita așa cum este descris mai sus pentru crochete Se pune in strat gros ca un deget pe fiecare bucata de palat, se rasuceste intr-un tub, se inveleste in tripa, se fierbe ca la crochete, sau se scufunda in aluat, se prajesc in ulei ca pe crochete, se pun pe un vas si se servesc PALATE DE VITA LA LYON Fierbeți gurii a cinci animale în vin alb, așa cum este descris în articolul anterior, tăiați - cepe vitz in cercuri, treceti-le in ulei sa se rumeneasca Când sunt gata, umeziți-le cu una sau două linguri de sos spaniol; iar daca nu il ai, toarna peste el putin bulion Se fierbe totul laolaltă, se taie palatul în bucăți pătrate sau alungite, se pun în sos, se adaugă puțină sare, piper boabe și la final puțin muștar EXcursie cu carne de vită Luați cea mai groasă parte a cicatricei, puneți-o în apă caldă, curățați bine, îndepărtând cu grijă țesutul spongios Se pune din nou în apă mult mai fierbinte, se aduce la fierbere și se clătește din nou Frecați carnea cu lămâie să devină cât mai albă, fierbeți în vin alb timp de - ore După gătit, tăiați în romburi sau dreptunghiuri înguste Dacă vrei să gătești acest fel de mâncare în sos alb, vezi Palatul de vită cu sos alb, iar dacă cu sos italian, vezi articolul corespunzător EXcursie cu carne de vită, CUM ESTE OBLIGAT SĂ GĂTESTI ÎN ORAȘUL CAN Luați o tripă de vită cu secțiunile sale, dintre care una se numește abomasum, iar cealaltă este o carte Clătiți bine, apoi puneți în apă rece timp de o oră Tăiați în bucăți, stropiți cu sare, piper și patru condimente Tăiați un strat subțire de grăsime în cuburi mari, adăugați la cicatrice Puneți morcovii și ceapa tocate pe fundul unui bol mare de ceramică, o grămadă de verdeață picant cu căței de usturoi, puneți deasupra douăsprezece cioburi de miel bine spălate, o pulpă de vițel dezosată și deasupra o tripă pregătită Adăugați doi morcovi feliați, o rădăcină de țelină și douăsprezece plante întregi de praz, care vor servi pentru a menține umiditatea adecvată, astfel încât vasul de gătit să nu se usuce când este gătit Se toarnă o sticlă de vin alb, un pahar de coniac, litri de apă și se adaugă g măduvă de vită, se acoperă totul cu o foaie de hârtie unsă cu ulei, iar deasupra cu un aluat de făină și apă Se pune pe foc, se transpira, se acoperă vasul cu cărbuni încinși și se fierbe timp de ore Se serveste foarte fierbinte, scotand toate ingredientele de deasupra (Vuimot) CREIER DE VITA Preparat în același mod ca și carnea de vițel (vezi Vițel) Totuși, am menționat deja că, din moment ce vitele sunt sacrificate cu o lovitură de ciocan, sângele este întotdeauna vărsat în creierul de vită, ceea ce le face mai puțin fragede decât cele de vițel Big Culinary Dictionary CÂRNAȚI PLAȚI DIN GULAR DE VĂ Prăjiți ușor ceapa tocată mărunt în unt, adăugați puțină nucșoară, usturoi, sare, piper și dafin Când ceapa este prăjită, se toarnă în bulion tare de carne, bătută cu gălbenușuri de ou, se pun bucăți de palat fiert acolo, tăiate în pătrate mici Se da la frigider astfel incat fiecare bucata de carne sa fie acoperita cu sos Apoi puneți fiecare dintre ele individual în intestinul de porc și prăjiți la foc mic pe un grătar sau puneți pe un grătar la cuptor Se serveste cu piure de rosii sau sos subise RAGU DIN FELII SUBTIRI DE GUARD DE VITA Se taie ceapa cat mai subtire, se rumeneste in unt pana se rumeneste, se toarna deasupra o jumatate de cana de bulion tare de vita, aceeasi cantitate de sos spaniol, se fierbe totul impreuna la foc mic, se adauga putin unt foarte proaspat si - stropi de zahăr Taiati palatul in felii foarte subtiri, puneti-le in sosul care se pregateste si apoi fierbeti la foc mic inca - minute Se pune pe o farfurie, se inconjoara cu crutoane bine prajite; De asemenea, puteți adăuga ciuperci în tocanita de carne de vită În acest scop, ceapa este înlocuită cu șampioane, iar în loc de sos spaniol, iau germană Pulpa de vita in sos alb Spălați bine pulpa de vită, la fel ca și cu pulpa de vițel Înmuiați-o o zi în apă rece, luați doi metri de sfoară (spălați-l pentru a elimina mirosul), înfășurați pulpa de vită ca pe o mumie, puneți-o într-o tigaie cu multă apă, adăugați sare, boabe de piper, o grămadă de ierburi , morcovi, ceapa , cuisoare, se fierbe pana se rupe nervul din picior; după aceea, slăbiți sfoara până când piciorul se înmoaie din cauza umflăturii Pregătiți un sos german bun (vezi "Sosuri"), adăugați ciuperci prăjite și pătrunjel tocat mărunt, zeamă de lămâie și lăsați sosul să se îngroașe bine punând în el o bucată mare de unt proaspăt Pune piciorul fierbinte pe o farfurie, toarna deasupra sosul Acesta este un fel de mâncare foarte bun care este foarte popular O pulpă de vită cu sos alb este suficientă pentru șase persoane cu poftă bună titom Este puțin probabil ca domnul de Richelieu să poată recomanda acest fel de mâncare intendenților săi (Vuy-mot) PISCĂ DE VĂ ÎN ENGLEZĂ Se ia o bucată de crupă de vită de kg, se freacă cu sare și piper, se înfășoară într-un șervețel uns cu ulei, care trebuie înmuiat în unt Turnați apă într-o cratiță, aduceți-o la fiert, puneți o mână de sare grunjoasă, napi, cepe mari (într-una din care se înfig doi căței), un cățel de usturoi Când apa fierbe, înmuiați bucata de carne în ea și închideți ermetic tigaia kg de carne trebuie gătite timp de două ore, adică durează un sfert de oră pentru a găti g de carne După aceea, scoateți legumele, frecați-le printr-o sită, puneți-le într-o cratiță cu o bucată bună de unt, adăugați sare și piper, puneți piureul de legume în vasul destinat acestuia, scoateți bucata de carne din tigaie , se pune pe un vas, se inconjoara cu patrunjel si se serveste Acest fel de mâncare fierbinte cu legume nu este inferior niciunui altul (Wuymot) ROLPINS (articol tradus din olandeză de domnul de Courchanpe) "Luați kg de carne de vită Cel mai bun din toate - o bucată de la margine cu coaste Alegeți o tăietură cu dungi de grăsime, încercând să aveți la fel de multă grăsime ca și carnea slabă Toacă totul împreună, ca la fabricarea cărnii tocate pentru plăcinte Se adauga sare, piper, condimente, nucsoara Clătiți bine tripața de vită, tăiați-o în bucăți pătrate de aproximativ douăzeci de centimetri, umpleți-le cu carne tocată, închideți bucățile de tripă cu un plic și coaseți marginile cu un ac mare După ce a umplut astfel toate bucățile, se ia un ceaun bine conservit, se fierbe apă, se adaugă o mână de sare și un litru de oțet; fierbeți bucățile de tripă cu carne tocată timp de o oră într-o oală mare de ceramică, scoateți-le din oală pe o cârpă albă, turnați suficient oțet pentru a acoperi aceste bucăți Închideți vasul numai când conținutul său s-a răcit Puteți folosi felul de mâncare pregătit după două săptămâni Dacă nu îl folosiți complet, lăsați-l în oțet, dar după două săptămâni ar trebui să înmuiați bucățile în apă caldă timp de o oră pentru a elimina oțetul" ROLPINS PRĂJIT Luați câte rollpin-uri aveți nevoie Tăiați-le în felii, ca pentru gătit Alexandr Duma fripturi Puneți-le într-o cratiță, unde adăugați mai întâi untul Se prăjesc minute la foc mare, întorcându-le din când în când Pregătiți același număr de felii de mere ranet bune, prăjiți-le la fel ca bucățile de carne Puneți aperitivul fierbinte rezultat pe un vas, alternând rulourile cu mere Se serveste cat mai fierbinte muschiu de vita Mușchiul este o parte a carcasei de vită de-a lungul vertebrelor dorsale din față În mușchiu se disting trei părți: prima dintre ele este cea mai apreciată, deoarece include partea principală a fileului (sau a fileului) Dacă această bucată este grasă și moale, se prăjește pe scuipă Curățați carnea, îndepărtând grăsimea și peliculele, înmuiați cel puțin douăsprezece ore în ulei vegetal bun cu adaos de sare, piper, foi de dafin și ceapa tocată Se pune pe o frigaruie si se coace o ora sau doua, in functie de marimea bucatii O astfel de carne se serveste in suc propriu, cu un sos facut din acest suc, unde se adauga putin otet, salota, sare si piper Sosul preparat in acest fel se serveste intr-un sos De asemenea, puteți prăji ușor făina și adăugați în ea bulion de carne sau suc de carne, precum și piper, sare, eșalotă tocată mărunt, corniș, pătrunjel și puțin oțet Puteti servi si muschi de vita cu chiftele mici sau garnisit cu hrean sau telina, precum si cu castraveti sau capete de salata umpluta Când este servit cu primul fel de fel de mâncare, poate fi principalul fel de mâncare fierbinte Din această bucată puteți găti frikando, carne de vită după Godard, la cuptor sau în germană LICITARE CARNI DE VITA PE AN Folosim rețeta celui care a inventat-o Scoateți coloana vertebrală de pe muschi, dar nu îndepărtați toate oasele Se umple muschiul cu bucatele de untura frecate cu sare si condimente, se leaga cu sfoara pentru a da piesei forma corecta, se pune intr-un broiler cu o gramada de ierburi, se adauga o cantitate suficienta de ceapa si morcovi Se toarnă bulionul tare și o sticlă de Madeira, se condimentează cu sare și piper, se fierbe până când sosul scade, se ia de pe foc și se servește cu tocană pregătită așa cum este descris mai jos Turnați patru oală de carne tare în tigaie Marele dicționar culinar G bulion, adaugă sos pre-strecurat și fără grăsime din mușchiul tău, precum și carne dulce feliată (gușă) de vițel, șampioane ușor prăjite în bucăți, tăiate în patru părți din fundul de anghinare și ouă mici Scoateți grăsimea de pe suprafața tocanei rezultate și serviți-o pe masă împreună cu muschiul finit Mușchiu de vită friptă (după rețeta domnului Beauvillier, fost bucătar kiza de Crécky") Toată grăsimea trebuie îndepărtată din fileul de muschi; apoi legați o bucată de carne cu sfoară pentru a-i da forma dorită Dar ar trebui să vă gândiți dinainte dacă va fi servit ca unul dintre felurile de mâncare fierbinți pe un vas mare oval sau ca aperitiv fierbinte pe un vas rotund de mărime medie În orice caz, în fundul brazierului se pun bucăți de untură și felii de vițel, cinci-șase cepe, două cuișoare și o grămadă de ierburi Așezați carnea de vită deasupra, acoperiți bucata rol) Veți avea nevoie de un mușchiu sau mușchiu adiacent Scoateți oasele, având grijă să nu deteriorați carnea Puneți muschiul pe un platou, stropiți cu puțin din cel mai fin ulei de măsline, adăugați câteva felii de ceapă și foi de dafin, lăsați două-trei zile dacă timpul vă permite și întoarceți zilnic Când sunteți pe cale să mai gătiți, puneți carnea pe o frigărui sau puneți-o pe grătar astfel: înfigeți frigăruia în mușchiu în direcția coloanei sau a oaselor rămase, având grijă - subliniez din nou acest lucru - să nu deteriora filetul mignon Din partea părții principale a fileului, lipiți un suport de fier sau o frigărui mică, care ar trebui să fie strâns legată de ambele părți cu sfoară, astfel încât bucata de muschi să nu se întoarcă pe scuipat Îndoiți marginea tăieturii în jos pentru a arăta mai bine filetul mignon și grăsimea de pe muschi pe care le-ați îndepărtat parțial Perforați acest capăt cu câteva frigărui mici, lipindu-le pe tot parcursul fileului Înfășurați o bucată în hârtie groasă, astfel încât sucul să nu se scurgă și prăjiți la foc iute ROYAL BEEF STEW (după rețeta lui Vincent de la Chapelle, maestru bucătar al regelui Ludovic al XV-lea; această rețetă este reprodusă de autorul cărții Memoirs Mar kami sala, turnați g din cel mai bun bulion de carne cu puțină sare și puneți mai întâi pe un braț foarte fierbinte, apoi continuați să fiarbă la foc mic timp de șase ore După aceea, sosul este scurs, fiert și limpezit După îndepărtarea grăsimii și reducerea la jumătate, acest sos primește o culoare frumoasă și se folosește cu muschiul finit Dacă doriți ca fileul dvs de filet să arate și mai atractiv, ar trebui să fie răcit pentru a decora corespunzător Pe viitor, se încălzește în sosul în care a fost gătit O poți servi și în jeleu, dacă adaugi o pulpă de vițel și g coarne de căprioară la brazier la tocănire După ce am descris metodele de preparare și servire a mușchiului de vită pentru ocazii speciale, vă oferim acum câteva metode mai simple care dau și rezultate bune POISHER MUȘCHET DE VITA Umpleți bine o bucată de file de muschi cu slănină, puneți într-o cratiță, pe fundul căreia trebuie să puneți ceapa, morcovii, țelina, fundul de anghinare tocat, o grămadă de condimente și g bulion degresat MUMB DE VITA CU CASTRAVETI Curățați bucata de muschiu de pe folii, clătiți, prăjiți cu castraveți, umpluți Alexandr Duma G i Y > W *-^G~ scăldat în carne de pasăre și măduvă de vită MUSCHUL DE VITA CU CEAPA GLAZATA SAU CU SALATA UMPLUTA Curățați bucata de muschiu de pe folii, clătiți, prăjiți și fierbeți Îndepărtați grăsimea ca mai sus și serviți pe un platou cu capete de salată umplută sau ceapă glazurată MUSCHUL DE VITA CU LEGUME CONSERVE Curățați și clătiți o bucată de carne de vită, ca la prepararea unui muschi de tocană, umpleți cu untură și prăjiți Adăugați cornișii din conserva bucăți, bucăți de sfeclă roșie din conserva, câteva cepe, conopidă, cireșe, coacăze negre, păducel, prune mirabele etc , câteva căluțe de sos tare, oțet, se încălzește totul la fiert și se servește foarte fierbinte cu carne MUȘCHET DE VITA CU GERNCIES ÎN STIL DE FOND Aceasta este o variantă a rețetei anterioare, înlocuind sosul tare de carne cu un dressing subțire de făină Se diluează cu bulion de carne, la care se adaugă felii de corniș MUMB DE VID LA VIN DE MALAGA Pregătiți carnea în același mod ca și pentru muschiul la grătar Pe fundul cratitei se aseaza felii de untura, un strat de bucati de vitel din crupa, o felie de sunca afumata cruda, morcovi, ceapa, ciuperci (de preferat lamelare), fund de anghinare, un buchet de ierburi; se pune deasupra o bucata de muschiu si se toarna peste doua pahare de malaga, diluate cu doua-trei linguri de bulion concentrat Se fierbe la foc mic timp de două ore și se strecoară sosul până devine limpede noah si gros Recomand cu caldura acest fel de mancare MUSCHUL DE VITA LA MA-DERA IN STIL PEISTERIST Prăjiți o bucată de muschiu într-o frigărui, umpleți-o cu suc propriu și turnați o jumătate de sticlă de Madeira, adăugați rocambole (ceapa) măcinat și piper măcinat DU-TE ȘI IA O mâncare populară veche, astăzi rețeta sa s-a pierdut și complet uitată adecvat Acesta este numele de carne tocată, din care se fac bile, care sunt folosite ca umplutură pentru plăcinte rotunde și vol-au-vents GODIVO PEISHIRE Se scot tendoanele si cartilajul din muschiul sau pulpa de vitel, se toaca marunt carnea impreuna cu g de grasime de vita, se amesteca, se adauga patrunjelul si tartrul tocate marunt, sare amestecata cu condimente, se paseaza totul, adaugand pe parcurs ouale intregi pana se ingroasa de carne tocată Pentru a se înmoaie, turnați puțină apă și faceți bile din carne tocată, cu care umpleți produse de patiserie fierbinți și alte gustări GODIVO DUPA RETETA RICHELIEI (de la bucatarul Maresal de Richelieu) Curatati livre de muschi de vitel si livre de oz de seu de vita, cu aspect harin Carnea se toacă mărunt, se amestecă cu grăsimea și se toacă din nou totul cât mai fin, se adaugă oz de sare și condimente, puțină nucșoară și patru ouă; continuați să măcinați încă câteva minute, apoi piureți într-un mojar până când devine imposibil să distingem chiar și o firimitură de grăsime sau carne Scoateți godivo din mojar și puneți-l pe gheață sau într-un loc răcoros pentru câteva ore Big Culinary Dictionary Se zdrobește în două porții, se umezește ușor cu bucăți de gheață de mărimea unui ou de găină spălate cu apă: din aceasta godivo devine neted și complet uniform În același timp, încercați să-l umeziți corespunzător, astfel încât să aibă consistența cărnii tocate pentru chiftele Apoi, puneți godivo într-un castron mare și zdrobiți restul în același mod Se pune totul intr-un castron cu doua linguri de sos catifelat si o lingura de ceapa tatar tocata marunt Utilizați mai departe godivo în același mod ca chiftelele tocate "Când recomand frământarea gheții împreună cu carnea", remarcă bucătarul Mareșalului de Richelieu, "acest lucru se datorează faptului că gheața contribuie în mod surprinzător la îngroșarea cărnii tocate și la uniformitatea acesteia, dându-i frăgezimea și mult dorita moliciune Dacă carnea tocată se strică puțin, își pierde parțial din calități, ceea ce se întâmplă uneori vara, deoarece la căldură extremă, grăsimea de vită își pierde capacitatea de a se amesteca bine cu carnea de vițel: până la urmă, carnea de vițel este umedă, spre deosebire de grăsime Din acest motiv este absolut necesar să-l umeziți cu gheață vara, iar iarna este inutil GODIVO DIN CARNE ALBA DE PASARE CU TRUFE Se prepară exact în același mod ca și godivo de vițel, dar în loc de vițel se ia livre file de poulard sau altă carne de pasăre, iar în loc de ceapă, se adaugă patru linguri de trufe tocate foarte mărunt GODIVO DIN JOC CU ciuperci Se prepară în același mod ca cel descris mai sus, din livre de carne cenușie de prepeliță sau de iepure, cu adaos de patru linguri de șampioane foarte albe tocate mărunt, sotate în ulei de usturoi ANUL POSTULUI Preparat ca de obicei, dar în loc de carne, se ia livre de crap, a cărui carne este piureată într-un mojar și trecută printr-o sită cu adăugarea de patru uncii de tocană de pâine, apoi patru linguri de ierburi și puțină eșalotă, se adauga patrunjel, ciuperci si trufe Se mai pot folosi stiuca, calcan si anghila, la care se adauga tocanita de paine gokko Pasărea are aproximativ dimensiunea unui curcan mic și trăiește în pădurile din America de Sud Prin natura lor, gokko sunt foarte afectuosi si amabili În vastă În păduri, se unesc în numeroase stoluri și se hrănesc cu fructe și lăstari tineri Această pasăre este monogamă Dacă femela nu are partener, ea caută afecțiune de la primul mascul pe care îl întâlnește Astfel de femele depun ouă acolo unde trebuie, fără să fi aranjat măcar un cuib, cel mai adesea seara, adunându-se pentru noapte Dacă femela are un stăpân mascul, ea își depune întotdeauna ouăle în cuib, care a fost pregătit în prealabil de un soț galant și un tată prudent "Trebuie să adaug", scrie M Pomm într-o scrisoare adresată domnului Geoffroy Saint-Hilaire, "că este foarte rar, cel puțin în Franța, să vezi femele care incubează pui Dintre toate femelele gokko pe care am reușit să le obțin, doar una a vrut să stea pe ouă Doar cinci dintre ei au depus ouă Al șaselea a copulat câțiva ani Căuta un mascul, dar nu a depus niciodată ouă Femelele aduse la noi rămân reci și insensibile în primul an de la sosire În al doilea an, se împerechează, dar rareori se grăbesc sau depun ouă fără coajă În al treilea an, coaja apare, dar rămâne fragilă și defectă Abia în al patrulea an, această deficiență dispare complet Fiecare femelă are trei pui pe an, dacă nu eclozează pui Dacă ea reproduce pui, atunci ea are o singură puie spre sfârșitul lunii aprilie sau la începutul lunii mai Incubația durează - de zile; femelele mele au depus două ouă, rareori trei Gokko sunt ușor de îmblânzit În Cayenne, ei pot fi găsiți pe străzi bătând cu ciocul în uși pentru a intra într-o casă Îl trag pe proprietar de haine, îl urmează, iar dacă nu au voie să facă asta, îl așteaptă și își exprimă bucuria când îl revăd Calcă important și mândru, zboară greu și zgomotos, scoțând strigăte pătrunzătoare, iar când merg și nu-i deranjează nimeni, emit ceva ca un mormăit plictisitor, ca ventrilocismul Acest sunet se datorează, fără îndoială, faptului că traheea constă din inele și pliuri puternice înainte de a intra în piept Generalul La Fayette a adus înapoi două dintre aceste păsări, care se aclimatizaseră perfect în vecinătatea Parisului Au fost așezați într-o volieră mare de interior în compania a numeroase găini, iar în scurt timp au dobândit toate obiceiurile locale Puteai vedea cum alergau în acele ore când aduceau Alexandr Duma hrană pentru rațe, curcani, găini și bibilici Ei s-au alăturat acestor numeroși însoțitori, au luat mâncare de la ei, lovind cu ciocul pe vecinii lor cei mai apropiați, sau ei înșiși au fost bătuți de vreun cocoș, străduindu-se cu orice preț să păstreze vechile privilegii pentru odaliscurile lor și au căzut în furie la vederea străinilor care nu numai că și-a pătruns seriul, ci și-a mâncat și mâncarea Toate acestea nu l-au împiedicat pe tânărul gokko să crească și să se dezvolte sub soarele zilelor frumoase de vară Carnea Gokko este albă, fragedă și gustoasă Gurmanzii noștri preferă carnea de gokko tânără bine gătită (dacă pasărea este hrănită corect) în locul cărnii de curcani tineri, păuni tineri și bibilici Gokko se prăjește ca o bibilică, se eviscerează și se leagă cu sfoară, se umple cu untură, se pune pe frigărui și se prăjește aproximativ o oră, se toarnă din când în când cu unt topit sau untură, apoi se servește cu zeama dintr-o tigaie, amestecată cu o cantitate mică de jeleu de carne topită și se strecoară printr-o sită cefalopod Cefalopodele aparțin clasei celei mai înalte dintre aceste animale Să împrumutăm detaliile referitoare la ele din remarcabila carte a domnului Meunier, Capturile mari Imaginați-vă un sac muscular gros, moale, lipicios la atingere, sferic la unele, cilindric sau în formă de fus în altele, care își schimbă culoarea ca un cameleon Pune în el organele respiratorii, aparatul circulator, tractul digestiv, inclusiv stomacul, asemănător gușii păsărilor Deasupra acestei pungi, așezați un cap rotund cu doi ochi mari localizați pe laterale, între care se vede un tub mic, care nu este un nas, ci un anus (acesta este în mijlocul unei "fețe"!) Deasupra acestui cap și în mijlocul acestuia, imaginați-vă o gură formată dintr-o buză rotunjită, înarmată cu două fălci cornoase situate vertical (un adevărat cioc de papagal), în interiorul căreia se află o limbă acoperită cu țepi Și în cele din urmă, în jurul acestei guri, așezați o coroană de apendice cărnoase, flexibile, puternice, capabile să se contracte, uneori mai lungi decât corpul unei moluște, și cel mai adesea acoperită la exterior cu două rânduri de ventuze Acum aveți o idee generală despre cefalopode, care au fost numite așa din vremea lui Cuvier, deoarece "picioarele" lor sunt pe cap: la urma urmei, anexele pe care tocmai le-am descris sunt "picioare" sau "brațe" ", oricare ar fi, întrucât servesc aceluiași scop pentru capturarea prăzii ca și pentru locomoție Acești cefalopode sunt printre cei mai vechi locuitori ai mării Masele nervoase grupate în jurul canalului alimentar din capul lor tind să se unească într-un singur centru comun, ceea ce le aduce mai aproape de vertebrate Creierul lor extrem de mic este protejat de cartilaj, o rămășiță a scheletului de care se atașează mușchii majori Circulația este similară cu cea a peștelui Unele cefalopode au ochi foarte asemănători cu cei ai vertebratelor Toate aceste caracteristici le oferă cea mai înaltă poziție dintre moluște Mai mult, nu sunt lipsiți de noblețe, ceea ce le conferă originea lor străveche, datând din perioada pre-iluvială Toți sunt prădători marini, unii trăiesc în larg, alții nu se îndepărtează de coastă Apele de coastă ale Mării Mediterane, în special Grecia, sunt pline de aceste moluște Ele provoacă daune mari crustaceelor și peștilor Habitatele lor pot fi găsite de rămășițele unor viețuitoare care acoperă abordările către aceste locuri Ei aduc un dublu rău pescarilor, pentru că, în primul rând, sunt concurenții lor, iar în al doilea rând, obligă acele animale să plece, fapt pentru care cartierul cu ei este nefavorabil Pescarii se răzbună pe cefalopode mâncându-le - din punct de vedere culinar, aceasta este răzbunare, în general, destul de Big Culinary Dictionary dar de prost gust Imaginează-ți cefalopode care se târăsc, înoată sau își prind prada Pentru a face acest lucru, întoarceți imaginea pe care ați avut-o când ați citit descrierea de mai sus: gura este în sus, capul în jos, "brațele" sunt extinse - așa arată o caracatiță (calamarul și sepia sunt ținute orizontal ) Toți se târăsc de-a lungul fundului, agățându-se de el cu "mâinile" echipate cu ventuze În același fel, ei prind prada care nu poate rezista îmbrățișării lor; înconjurată de tentacule, victima pare să fie suptă, simțind mușcătura teribilului "cioc de papagal", despre care avertizează aceste lungi anexe Există și exemple de oameni care au murit din cauza unor asemenea torturi Abundența caracatițelor în unele părți ale coastei Greciei face ca aceste țărmuri să fie periculoase pentru scălător Pe insulele Polineziei, caracatițele sunt o furtună pentru scafandri Cert este că sunt adesea uriașe: caracatița comună a Mării Mediterane are aproximativ , m lungime, iar în Oceanul Pacific există o specie care are de trei ori dimensiunea ei Aristotel vorbește despre un calmar lung de coți ( m cm) Pliniu merge și mai departe, descriind o caracatiță ale cărei tentacule aveau de picioare lungime Un autor modern exagerează și mai mult și spune povestea unui cefalopod care a atacat o navă și aproape a scufundat-o Pornind de la asta moment, naturaliștii au pus caracatița uriașă la egalitate cu șarpele de mare Cu toate acestea, descoperirile din ultimii ani i-au convins pe naturaliștii de existența cefalopodelor, depășind cu mult dimensiunile atribuite de tratatele zoologice animalelor din această clasă Așadar, Peron a întâlnit în vecinătatea Tasmaniei un calmar, ale cărui tentacule aveau - inci în diametru și - picioare în lungime Domnii Kua și Gaimard au ridicat în Oceanul Atlantic, lângă ecuator, rămășițele unei moluște aparținând aceleiași familii, a cărei greutate o estimează la peste kg În aceleași ape, Rang a întâlnit un calmar roșu de mărimea unui butoi Domnul Strinstrup (din Copenhaga) a publicat observații interesante despre un cefalopod pe care l-a numit Architeuthis dux și care a fost spălat în pe coasta Iutlandei Corpul acestei moluște, tăiat în bucăți de pescari pentru a servi drept momeală la undițele, ocupa mai multe căruțe Faringele, care s-a păstrat, avea dimensiuni egale cu capul unui copil Bucata de tentacul arătată domnului Dumeril era groasă ca o coapsă În cele din urmă, în , domnul Harting a descris și a descris mai multe părți ale unui animal gigantic aparținând aceluiași gen, așa cum este prezentat în Muzeul Utrecht Dar toate aceste rapoarte sunt de mai puțin interes decât cele publicate de Academia de Științe în , despre care vom discuta acum noiembrie , la ora după-amiaza, nava de patrulare cu aburi "Alecton", aflată sub comanda locotenentului flotei, domnul Buye, se afla între Madeira și Tenerife, la de leghe nord-est de Tenerife, unde sa întâlnit cu o caracatiță monstruoasă înotând pe apa de suprafață Acest animal avea o lungime de - m, fără a număra tentaculele din jurul capului, de aproximativ , m lungime, acoperite cu ventuze Caracatița era de culoare roșu cărămiziu, cu ochi proeminenți de dimensiuni incredibile, cu o privire incredibil de intensă Gura putea ajunge la jumătate de metru Trunchiul în formă de fus era puternic îngroșat la mijloc și, în aparență, putea cântări peste kg Inotatoarele, situate la capatul corpului, aratau ca doi lobi carnosi rotunjiti, foarte voluminosi "Când te confrunți cu una dintre acele creaturi ciudate pe care oceanul le aruncă uneori din el G Alexandr Duma adâncurile lor, parcă ar râde de știință, - scrie domnul Bouillet, - am hotărât să o studiez cât mai de aproape și să încerc să o prind A ordonat imediat să se oprească Armele au fost încărcate în grabă, frânghia cu buclă de alunecare și au fost pregătite harpoane Din păcate, valul puternic pe care l-a ridicat Alecon de îndată ce a început să manevreze, precum și rostogolirea neregulată, au interferat cu acțiunile În plus, animalul, care a rămas aproape tot timpul la suprafață, părea să se miște "înțelept" și, se pare, a încercat să ocolească nava, care totuși a continuat să o urmărească După ce au fost trase primele gloanțe, monstrul s-a scufundat, a înotat sub navă și a reapărut pe cealaltă parte, mișcându-și tentaculele Au răsunat o duzină de focuri, multe gloanțe au străpuns caracatița fără să-i facă rău Unul dintre gloanțe a fost mai eficient decât celelalte: monstrul a vărsat imediat spumă și sânge din gură, amestecate cu un lichid cu aspect vâscos care emana un miros puternic de mosc În acest moment au reușit să înoate suficient de aproape de animal pentru a arunca un harpon cu o buclă în el, dar frânghia a alunecat de-a lungul corpului neted al moluștei, iar bucla s-a oprit doar la nivelul aripioarelor S-a încercat să tragă monstrul la bord, iar cea mai mare parte a acestuia se afla deja la suprafața apei, dar în acel moment, din cauza greutății enorme a corpului, bucla a tăiat mușchii animalului, separând partea din spate a acestuia, care a fost tras la bord Greutatea ei era de aproximativ kg "Ofițerii și marinarii mi-au cerut", spune căpitanul Aleconului, "să cobor barca, să leg animalul și să-l leg de-a lungul lateralului Poate că ar fi reușit, dar mi-a fost teamă că într-o astfel de luptă corp la corp, monstrul să-și arunce tentaculele lungi acoperite cu ventuze peste lateralul bărcii, să o răstoarne și să poată sugruma cu acestea mai mulți marinari curele periculoase Nu am considerat de cuviință să pun în pericol vieți omenești de dragul curiozității Și, în ciuda entuziasmului de vânătoare care apare în astfel de cazuri, a trebuit să las în pace animalul schilod, care instinctiv părea să facă tot posibilul să se îndepărteze de navă, scufundându-se și mișcându-se dintr-o parte în alta, când noi s-a apropiat din nou de ea Această vânătoare a durat cel puțin trei ore Domnul S Berthelot relatează că atunci când i-a întrebat pe bătrâni pescari din Insulele Canare, a auzit în repetate rânduri despre numeroasele lor întâlniri în larg cu calmari mari roșiatici, de m sau mai mult, pe care pescarii nu au îndrăznit să-i prindă Totuși, în ciuda dimensiunii impresionante a caracatiței întâlnite de domnul Buje, aici adevărul lasă loc ficțiunii "Toți pescarii norvegieni spun cu un singur glas", spune Pontoppidan, episcopul de Bergen, "că atunci când merg mai multe mile în larg, mai ales în cele mai călduroase zile ale anului, simt că marea devine brusc mai puțin adâncă sub bărcile lor Aruncând mult în astfel de locuri, ei găsesc adesea o adâncime de abia de brațe în loc de cele așteptate sau Între adâncurile mari ale mării deschise și adâncurile de coastă, krakenul trăiește Obișnuiți cu acest fenomen, pescarii își pun plasele, încrezători că aceste locuri sunt bogate în pește, în special cod și Big Culinary Dictionary capelin Totuși, dacă adâncimea scade tot timpul și "banc"-ul întâmplător și în mișcare pare să se apropie, pescarii nu pot pierde timpul: acesta este șarpele de mare care se trezește Se mișcă, ridicându-se la suprafață pentru a respira aer și a-și încălzi aripioarele uriașe la soare Apoi pescarii vâslesc cu toată puterea și pentru a se opri și a se odihni la o distanță respectuoasă de acest loc Ei pot vedea de fapt partea superioară a spatelui unui monstru marin la aproximativ o milă și jumătate distanță Peștii, surprinși de ascensiunea sa la suprafață, sară pentru scurt timp în pâlniile de apă care apar între umflăturile cochiliei sale exterioare Apoi, din această masă plutitoare, iese ceva ca niște vârfuri strălucitoare sau coarne, care se ridică și coboară ca niște catarge de yardarm Acestea sunt tentaculele krakenului, "mâinile" sale - și ce mâini! Sunt atât de puternici încât, dacă ar apuca o navă obișnuită de ataș, nava ar fi cu siguranță scufundată După ce a petrecut ceva timp la suprafața valurilor, monstrul la fel de încet se scufundă înapoi în abis, iar pentru o navă care se află în apropiere, pericolul rămâne foarte mare, deoarece scufundându-se, șarpele de mare captează un volum gigantic de apă, provocând vârtejuri atât de teribile și curenți puternici precum celebrul vârtej masculin (Mallström)" Ellen descrie în altă parte o caracatiță al cărei corp capătă culoarea stâncii pe care se află Capacitatea lor de a-și schimba culoarea este adevărată Aceasta este una dintre cele mai curioase caracteristici ale istoriei acestor animale A fost observată în detaliu la Nisa de către domnul Veran, care s-a ocupat de caracatițe din genul Eledone Când dorm, culoarea lor este gri-albăstruie deasupra, roșu vin dedesubt cu pete albe În starea de veghe, dar în repaus, acest animal este de culoare gălbuie, ochii larg deschiși, respirația este uniformă Fiind in jos, este vopsit gri sidefat cu pete visiniu Când o caracatiță înoată, este deschisă la culoare Marele Dicționar Culinar culoare galbenă cu o nuanță albăstruie, cu pete foarte mici roșiatice și pete deschise Și în cele din urmă, într-o stare de emoție (și pentru aceasta este suficient să-l atingeți măcar ușor), capătă o culoare castană frumoasă, se acoperă de excrescențe, ochii îi sunt retrași, un jet de apă este aruncat prin pâlnie, uneori la o distanță de până la un metru, în același timp respirația se accelerează și devine intermitentă și neuniformă (Victor Meunier) Acest produs al mării, care în diverse țări de pe piață se numește fie caracatiță, fie caracatiță sau calamar, este mâncarea preferată a napolitanilor Acest animal este prins pe o undiță specială numită palin-olla Este o bucată de frânghie de care sunt legate bucăți mici de cearșaf roșu; ascund cârligele Se scutură în fața ochilor calamarului, care se năpustește pe cârlige și le apucă cu ciocul de papagal Poate că numele de calmar provine din limba italiană și acest animal îi datorează lichidului negru pe care este capabil să-l arunce în jurul său în momentul pericolului În italiană, cuvântul saitavo se referă la o călimară Această groaznică crustacee, atât de urâtă în aparență, este totuși comestibilă și mai ales iubită de napolitani, așa cum am spus deja Se fierbe in apa cu sos de rosii, dar mai des se fierbe mai intai si apoi se prajeste Am decis să încercăm noi înșine calmarul pentru a-i aprecia carnea Este foarte asemănător ca gust cu urechea de vițel prăjită Se spune că Diogene și Pliniu au murit mâncând calmar crud PORUMBEL Porumbelul este a doua cea mai rapidă pasăre după rândunica Zboară cu leghe pe oră În fiecare an, prietenul nostru Vuillemot a fost instruit să elibereze de la hotelul său Clopotul din Compiègne porumbei trimiși de la porumbeii regali la competițiile organizate la Lille acum douăzeci de ani Eu însumi am fost prezent în mod repetat la începutul acestor călători bărbați, care se grăbeau să ajungă cât mai curând la femela dorită și - o, instinct! - a parcurs distanța de la Compiègne la Lille în ore Sălbatic Alexandr Duma porumbelul se numește porumbel, iar abundența lor în parcurile regale și imperiale demonstrează că se înmulțesc foarte ușor Se deosebesc de porumbeii domestici nu numai prin carne și penaj, ci și prin faptul că cuibăresc în copaci Cei mai tineri porumbei sălbatici sunt de obicei consumați prăjiți la scuipă, dar pot fi folosiți și ca aperitive calde PORUMBELE CU MAZARE VERDE Să gătim cu mazăre verde o pasăre atât de iubită în Cipru Smulgeți trei sau patru porumbei, curățați-i, curățați-i și puneți ficatul înapoi în carcasă Înfășurați labele spre interior, lăsați aripile, care ar trebui să fie înțepate și smulse Intr-o tigaie se pune o bucata de unt, se prajesc porumbeii in ea si se scot din tigaie Tăiați untura cubulețe mari, înmuiați în apă timp de o jumătate de oră pentru a elimina excesul de sare Se introduce untul, se rumenește, se lasă să se scurgă excesul de ulei, se adaugă o lingură plină de făină în unt, se face un dressing de făină, încercând să nu ardă făina Puneți în ea porumbei și bucăți de untură Întoarceți porumbeii în dressing de câteva ori și adăugați treptat bulionul, aducând amestecul la consistența unui sos Se adauga patrunjel si tartru, jumatate de dafin, un catel de usturoi si un catel Pune tigaia pe marginea brazierului astfel incat porumbeii sa fiarba la foc mic În stadiul de semi-pregătire, adăugați aproximativ un kilogram de mazăre verde ( litru de volum), gătiți-o, încercând să amestecați des Când mazărea este fiartă, gustați și adăugați sare dacă este necesar Se degresează grăsimea, se scot porumbeii pentru a reduce sosul dacă este prea subțire După aceea, pune porumbeii pe o farfurie, se ornează cu mazăre fiartă și slănină și se servește GUSTARE DE PORUMBĂ LA SPITT, ÎN TRADIȚIA ORAȘULUI Nîmes Eviscerați porumbeii și legați-i împreună de culturi, despicând osul timusului cu lama unui cuțit Când îndepărtați stomacul și ficatul, încercați să nu deteriorați vezica biliară Curățați picioarele, tăiați ghearele și puneți porumbeii pe frigărui, făcând o incizie sub capătul coapsei și ridicând picioarele, care trebuie apăsate pe părțile laterale de-a lungul coapselor și fixate cu un ac de tricotat Treceți sfoara pe sub membre și legați-o cu un nod la spate Când porumbeii sunt gata, scoateți sfoara, puneți-le pe un vas și turnați peste sosul remolade Pentru a-l pregăti, se toacă mărunt pătrunjelul, eșalota ( bucăți), puțină ceapă, se stoarce printr-un șervețel pentru a îndepărta excesul de apă Tocați mărunt cornișii, caperele și o hamsie, apoi pisați cu grijă totul într-un mojar împreună cu patru gălbenușuri de ou fierte tari, o cantitate mică de pătrunjel prefiert, în niciun caz adăugând usturoi Când toate aceste ingrediente sunt bine măcinate, adăugați gălbenușul de ou crud și turnați aproximativ un pahar de ulei vegetal picătură cu picătură în mojar Se adauga sare, piper, mustar, o lingura de otet de tarhon si zeama de lamaie in sosul remolade astfel obtinut Amesteca totul bine PORUMIUNI TURTIȚI ȘI PĂRȚI PE GRĂ Evidențiază trei porumbei domestici, bagă labele în carcase Pârjoli, smulge; ridicați o parte a stomacului, începând de pe partea laterală a coapselor și până la joncțiunea aripilor, fără a deteriora carcasa Întoarceți stomacul pe dos și aplatizați carcasa cu mânerul unui cuțit Luați o oală suficient de mare pentru a încăpea liber porumbeii, puneți în ea o bucată de unt, sare și boabe de piper Puneți pe burtă porumbeii pregătiți într-o tigaie, prăjiți, răsturnați, când sunt gata pe trei sferturi; se scot din tigaie, se calesc, se aseaza pe un gratar si se coace pe un gratar la foc mic pana se rumenesc bine Se pune pe o farfurie si se serveste sub "sosul saracilor" (vezi reteta acestui sos) Nu uitați să le treceți prin pesmet (pesmet din pâine albă) DOVE GAUTIER Luați sau porumbei tineri, egali ca mărime, nu mai mari de până la zile, pârjoliți-i ușor, având grijă să nu se întărească prea mult pielea Ciupiți, tăiați ghearele; se topesc, sau mai bine zis se inmoaie, / sfert (cca g) de unt foarte bun, se adauga zeama de la doua-trei lamai si putina sare fina Pune porumbei în acest ulei, prăjește ușor fără a pune tigaia pe cărbuni, 